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Non o, ignore e Signori, non so se considerandu 

!lualche v lta l ingiu tizi llffilln abbiat po to m nte 

a quella che riguarda i en i, poichè anche tra i n l 

i ono le pecore bianche le pecore n r . La vi ta 

l'udito i ritengono nobili, quel he en alla 

oddi fazion ] l'O i lccora col acr nome eli arte. 

I n i imec h pr i don alla con rvazione d 

:1.1la, riproduzion i dicono più ba i e i odc1isfano 

c n atti o me ti l'i tenuti brutali volgari. 

i dil'iL ch i piaceri d H' occhio e d'Il' udito sono 

meglio trattati per h \ in i ha parte an h l'intel­

lig nza. Ma l'int Hi (T nza for e e clu a dai piac ri 

degli altri n i'? J.,' u mo non i nutre c me i bruti 

ma pr para c ndi c e noc il no ibo; anzi l'n m 
non . i distin mai b n (lal brnt non quanc1 tI' VÒ 

il fnoco Il l' cuocere le berand' ~ rm ntat . Non 

, lltra qui }' intC'llig llza? on o 1T un' art' p l' 

nutrirsi llel1 '? rIon i nlO]' un gu to du atu ) l'af­

finato Il r . ('lTlicl' , giu<1i are {' stimare l, harantl' 

<1 i ibi? 
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f~ ]1('ce ~ario h ce i il pr giudizio che accusa di 
Yol~nrit~ì, la. uciua, poichè non "volgar qtwl eh, 
erre ad una voluttà int lligent d legante. Un 1>1'0-

dutt l' di vini cbe manipola l' u a e qual he volta il 

ampeggio per cavarn una bevanda grata., e aca1' z­
zato invidiato fatto commendatore. n cuo o be 
manipola anch' . o la materia prima per ott nerne 
un cibo piac vale non eh onorato timat, non \ 
n romeno amm ~o in anticam 1'a. Bac o ~ fiO'lio di 

i Y, omo cl ignoti g nitori. Eppure il avio di 'e: 
( Dimmi qu l cb tu mauO'i e ti dirò bi sei.) Ep­
pure i popoli st , i hanno una indole loro, forte o 
"ile grande o mis rabil in gran part <1a0'1i alimenti 

ch u ano . .i on ' dunque giu tizia di tributiya. Bi-
ogm"\. riabilitar la cucina. 

Nè i (li ca he l crivere co e piac y li intorno 

al enso del (TU to non è faeil p f bè la cucina .. an­
cora imperfetta. No: la cucina, l' lativam nte al no­

stro tempo, è perD'tta' ma non sono tali i modi ar­
ti tici coi quali noi aovr mmo esprim re omuniear ' 

31trui l n azioni che il gu to ci ftL provan'. Fuori 
di Il chi arrrrcttivi, b ompr ndon troppo per alt t­
tar ' i alle fumatul' d aU ITrac1azioni, com do7cf, 
(1maro, alato e in ipido, nan po iamo prim 'n'altro 
e non l'ie l'l' mIo a pci-ifra i impert tte 'd illcHatk 

Pel en o d l ~u to non abbiamo n mm no un dizio­
nano uffic nt,. Ep}mr . areLbe art non yolg, r il 

poter aper 'primcre un mondo di en, azioni pia­
cevoli, grande arti:;ht barebbe chi pot b' i~tr gustar' 
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ai l tto~'i il sn.porc di un cibo, come un 110eLa fn. loro 
ycd l'C con vi l nza la calma di un pa Raggio o In. telll­

p .tn, di un' anima. Bi.ogna rin.bilitarc In. 'ucina, ('d 

n.urrurar pro imo il giorno in 11i il po tn. abbia 
o' suoi ritmi l'arte di dipingere con pari vid nza 

una levata di sole cd una colazion ,la. malinconia d'un 
tramonto il apore di una cena.! ·x· 

Ma siamo ancorn. troppo lontani al giorno bene 
aucrurato. Non solo l'n.rt , ma, quel ch ' p ggio, anche 
la toria dimenticò In. cucina. Se vogliamo sap re om 
mangiarono quelli che vis et prima di noi, dobhiamo 
frugar qua là. nei vecchi libri, nei mano critti ingial­
liti, ra cogliere documenti e inITegnal'ci alla m 'glio. La 
toria della cucina non c' ! Eppur , ,e v bn. o a he 

non abhi ogni di dimo trazione que ta, che la 01-
tum e la. iviWt cn.mminano di con erva 011' art d lIn. 
cucina. I popoli civili manITiano hen , i barbari be­

Rtialment . L'ecce im l'ic l'catezza della. tavola al , 
t mpo degli ultimi imperatori romani, indica la. deca-

d nza, c Celio Apicio - è bene il trattatista, il cuoco 
che ci vuoI per la men a di Trimalcione. C è tutta 
una storia da far ,c' tutta una filo ofia della toria 
da applicare: ne io certo posso e voglio nemmeno pro­

vn.rmici. Solo cl bbo l'citare la vostra indulO' nza 

pOll ndo brev m nt on empi storici l tato cl 11 
arti. della ta\7o]a e cl Ha cucina c1urant i s coli XIV 

XY. Non ho int nzion di abbozzar Ulla storia, ma 

;: \'cdi lo oto n pag. 37. 
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.oltanto di :ulditnr da lontano qual amp ap l'to 
ù in plorato l'ice di fiori e di frutti aspetti an­

cora ehi l coltivi e lo fa cia OllO 'CCI') ai curio i .t1 

ai pazienti. 
Non OCC01'1' ricordar in quale tnto il medi 'vo 

trova e la cucina. La m moria d li magllifi nze ro­

mane non ha bi ogno di crc ride tata. I barbari, 

irrompendo nei triclini dorati, portarono il allgue • 

lo pa" nto dove prima. i piaceri alberg, vano.3 La 

notte fu completa, fitta., orrenda.. I bevitori di ccrvo­

gia i inebbriarono di vini prezio i, pezza.rono i va i 
d'oro e d'argento rove cia.rono le men e ric hi ime 

e cannarono o inca.tenarono i pa.droni e gli chia.vi 
enza di ,tinzione nza. mi ericordia. on i può 

pen are se non rabbrividen lo ai turpi ba.n hetti di 

carnami mal otti che fecero li ti i onqui tatori; 

alle ora be tiali dov il l'Alboino b veya nel cra­

nio d ' uoi nemici, Ma co ì non poteva. durar e a. 

poco a. poco un filo di luce sce o in tanta. oscurità. 

Già. Carlo Maano avea cura. della. propria m n a ed 

impartiva ordini per l'alI vamento la. guardia. della. 

elvago'ina de tinata alle cucine imp ria.li. Pa sa.to il 

formidabile anno mille, l'Europa ripre e il uo moto 

ascendente, adagio adagio: fiuch" tra il dng 'nto il 

tI' cento puntò l'alba. dell' arto della iviltiì italiana, 

eh nel trecento nel quattrocento tliycun fl' s.co 

plendido mattino. E l'i or allora anch l'arte d l 
vi,ere e del mangiar ben. Arte hambin, ancora ma. 

proillctteute di li ,ta. virilitù. \' 'l1ia.lllola ,Il op 'l'a.. 
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N 11(' toria 1I1ilanrsi d l Corio rimane la. li ta (li 
u 11 pranzo di gala. elcI secolo Xl V; \ Lion 'llo Planta­
gen to, duca di Chia.r nza. o figlio di Edoardo III l'C 

d'Inghilterra ai 15 di giugno del 13G po ò Viola.nt 

Yi conti, figlia eli Gal azzo II e di Bianca di avoia. 

GllO to duca di Chia.renza. rimane nelle tori no'Str 

per la li ta. di un pranzo, e 'iorgio di 11in,r nza, \m 

colo dopo, onclanna.to a. morte, vollo affogar o in 
una bott ili mn,lm ia. 5 I Chiarenza, come si vede, 

rano preùe tinati a. gosta. di cdcina e di cantinn,. 

Il pranzo di cui parliamo fu imbandito in un 01'­

tii tI l palazzo dell' Aronga in Mila.no. Lo tOl'ico) 
qumito agli appatecchi, dice solo che ci fu una tavola 

11 i gentiluomini d un altra per lo dame, agrriun­

g n lo cb tra que te fu eatrice d lJa Scala. moglie 

eli B rnahò, e tra. quelli il duca di Savoia e France-
o Petrarca. fa non ' difficile rico truir il re to 

d lla sc 11a, notando che il cortile doveva e s l' co­

perto da un vclario, il pavimento par o di fiori 
di fronde) om il Platina. con igliò poi a l tomglic 

i tovan-lioli fini bian hi simi, i va i d i bacili tli 
In tallo prezio 0, le dame i cavalieri adorni di ve ti 
l'i chi ilUe di b1'o cato e di ota, di g mm e di mo­
nili o di collano <1) oro. Il s l'vizio numero o di parr~i 

ornati d n-li t lUmi d l ignore, di mu ici ch accom­
parrnavano in tayola l vivando o rall gravano la 1110-

tra. dei doni nuziali che i fac Ya. tra una imbanc1i­

gion o l altrn) di scalchi gravi 01 nni finalm nt 
di Ulla. llloltitudin di avaliel'i e di dttln 'hiama.ti ad 
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a ,i. t l'C al banchetto nza partcciparvi, ,11 ttatori c 
compar c l tinati solo all'ornmn nto d alla pompa. 

'0 l, n. prima vi ta, non l al' h dagli appaI' c­
chi teriori i ofi' nda nes una grave concònlanza; 

. ma auardand b n, e ne trovano di curiose. Prima 

di tutt l a enza ompl ta della forchetta. Pur troppo 

le lame e i cavali l'i del no tro b l medio evo man­
giamno colI dita ome i pecorai. osl mangia ano 
anche i Romani, e se 11 i mu ei trovate <}ualch for­
chetta badnte che appartenevano al cuoco o allo 
scaleo non al convitato. ervivano ad affi l'rare e te­
ner ferma la carne bollente sotto al coltello, non a 

rccarla a1111 bocca. La forchetta appaI' nel 1379 nelle 

argenterie del re di Francia, ma l u o non ne di­
,cnn comune pei ricchi se non alla fine del cinque­
cento.' Cri toforo Me si buao, cuoco del duca di F '1'­

rura nel 1530 tra le co e neces arie alla tavola non 
ricorda la forchetta.~ Mon ignor Della Casa, nel Ga­

laieo, raccomanda di non unerer troppo le mani man­

giando. i entiva il bi ogno di lamr i prima, durante 
e dopo la men a con acque odorifeI'e, e l' u o degli al­
chi insegna che i bocconi si offrivano ai convitati in 
modo da er rccnti alla bocca con la forchetta che 
Eva u ò mangiando il pomo fatale. 

Non che la forchettt fo e ignota. Il cuoco 
calco l' \.1 avano per forza. In. non ra tim, tn n ,­

cc 'aria. Contro lei durava for e In, mal diziòn di 
san Pier Damiano h la l'ed va lus !liabuli '0 (', Hl 

110m' della anta. :cmplicitù ele' cO'itumi, j)l'ot tara, 
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contro la dogar . 1'<1, T odora S lvo, la qualC', p '1' non 
ungere le dita, usava una rudimrntale for ina d"oI'o.n 

Co ì la l' ligion scomunicavll,la forchetta; e noi, ingra­
ti, qu:.tndo l'u iamo, non pen iamo mai eh essa è una 
delle più grandi conquiste della lib l'ti di pen i l'O. 

Un' altra stravaganza era l'uso ili un piatto solo 
per tutta la durata del pranzo. Comunemente usavano 
pi.'ttti di legno o eli peltro, o di t rra appena invctria.ta; 
anzi gli economi Fiorentini mangiavano a due a du 
nello stesso tagliere. 10 Lo maioliche non entrarono nel­

l'uso comun o che nella seconda metà. d 1 ecolo.{ VI, 

ed anche allora le dipinto erano costose e l'al' . I l'i -

chi usavano quindi piatti d'argento ed an he d'oro. 
:Nla nel pranzo di Galeazzo, cui assi te a un centinaio 
di commensali, e dove ci furono diciotto portate, se 
il piatto fosse stato cambiato ad ogni vivanda, l ri­
chezze d'un re non sal' hbero ba tate. Due o tremila. 
piatti d'argento e d'oro i trovavano di rado allora. 

come ora. i uppliva quindi mangiamlo tutto in un 
piatto solo e buttando gli avanzi sotto la ta\'ola. '1 

OgO'i, l'anfitrione che invita gli o piti a lavar 'i 
le mani prima di pranzo arebbe cresimato a ino, 
come l'imitato ch butta se sotto la tavola l'o a eli 
pollo e le te te di pe ce. Ma tutto cambia e, non 
spiaccia agli ammiratori del medio vo, cambia in 
meglio almeno per <}n \1 che riguarda ta.\'ola e ucina.. 
Pcl r sto non dico, ma inta,nto ,qu' to non ; 11 )co. 

Bisogna ammettere infatti cho in rig, di gnsto 

il medio evo la 'cia pm qua.lch' o,'a. n. d 'idemrc. 
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I ricchi ccrcun, vero la. • tra.c1a. delle raffi Ila tC'zz<', 

ma i l' idui di barbara gro ,olanità, che rimangono 
in loro, non i di. pl."rtlono in pochi anni. Manca l' du­

cuzione ch nellu o in c""na. a. eli tinguere la, pompa 

dalla. delicatezza.. lulcazzo Yi conti era. ricco, Milano 

cra in luog'O da. ricevere facilmente dal di fuori tutti 

i pcrfezionam nti cl Ua lega.nza, co l d' oltremonte 
che d oltr mare per Genova. e Venezia; eppur que-

to suo pranzo non è che una omerica gozzoviglia. di 
carname ~al cncin, to di aromi accumuln.ti nza. di­
scerniment in intin""oli doleia tri, di errori, di ripe­

tizioni eli ba.rba.ri mi in igni. E se ta.le era una. delle 

più plendidc orti italiane in un convito di cnimo­

ula, qua.li doyemno e sere i pranzi e le cene dei ba­

roni di econda. mano cui pertino il al rriungeva 

dopo mille dazi, ostacoli e diffi oltà.? Lo st~ma.co 

inorridito non o a pen arlo. 

i T 011 ci fu nulla infatti che prepara e i mis l'i 
convi~ati di Galeazzo al pranzo cui erano ondunnati. 

~Tè mine tre, nè antipa ti. Due maiali e due storioni 

arro to furono la. prima portata. 

E perchè più spl nde e il cattivo gu:to, que te 
vivande furono dorate, e i quadrupedi e i pesci av -

vano fuoco in hocca. La doratura. era fatta. con una. 
forrlit sottile d'oro, come ora. u iamo per c l'ti con­

fetti, e il fuoco si otteneva con un po' di ham bagia e 
di canfora inzuppati nell' alcool. Il co, tume durò fino 

:\1 Rinascimento più oltre, e gli antichi Epl/lari ne 

danno la ricetta.'- Ma tino da llue ta prima podata 
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si conosce l'indole tutta della cucina di lusso nel me­

dio evo. Un piatto elementare come l'arrosto, dove 
di artistico non c' è che il punto di cottura, se tut­

tavia quei si""nori ci badavano, è servito con orna­

menti e temi che nulla conferiscono alla sua intrin­

seca bontà.. 13 C' è il lus o, c'è piuttosto l'o tentazione 
del lu' o, ma non c'è altro. Il padrone eli ca a non 

ba.dava altro che a mo trare ai convitati quel che 

poteva spendere, non [t contentare il loro palato. Te­

neva alla ricchezza d Ila vivanda, non alla sua bontà. . , 
uno d i più mas i ci errori di gusto che og(Ji po a. 

c mmett 're hi imita qualcuno a pranzo, poi hè la 

civiltà. moderna si è finulm nte persua a he si pranza 
anche coUa bocca e non solo cogli occhi. 

E per fortuna, o piuttosto per la neces itù. d lla 
doratura, gli storioni erano arrosto. Che se il uoeo 

di Gal azzo li av se cucinati secondo le ricette del 

te cento he ci riman""ono ancora, avrebbe dovuto 
lo urli I e ervirli nuotanti in una eli quelle scelle­

rate al (' eh i chia.mavano agliata o jJorrata, U in­

truglio di agli o di porri pestati con aromi, dolciumi 

e mandorle, da gua ture lo tomaco ud un rinoce­

ronte non eh al voraci simo Pantagrn 1. 16 E notate 

che i ric ttari antichi raccomandano di a pottar per 

qu sti pe~ ci qu l grado di frollatura, qn 'I principio 
di cOlTolllpill1 luto che ora, pcttano al farriallo ed alb 
beccaccia. Non vorr i mancar di l'i ' petto al nH'dio "O 

ma. uno toma.co motI 1'110, ad uno di que~ti pranzi, 
più che prote taro, si al' bbe addirittura l'ivolta.to. 
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1 n' :liti". CO., ui non. ono più ahituati mo-
Ilerni, . ono ,..,1' illterm >zzi tr, un:t. porti t: l altr.t. 
L:ì. do. noi ci chinai: mo voI 'nti l'i in un r, cco~li­
ment g, tronomico, j 110 tl'i antichi ccr avano 1. Ili­
. tn zion . Gi· i Hom. ni vo11 ro intorn all t. yol 
mu ichl', giuochi, c!anze > fino ltllli ghteK t l'ii h I!l-

nll~uill, \'anu il p. 'iim 'uto. I i"nori 1i,1 111 di \'0 

pr 'Ilik 'l'O i ,..,iulhu i ti i buffoni 'h· ti. un 'I­
v, lilla ' l':11 tI.\ l'. nL vano o 
eh non r:lIlo 11(' nr~ut 

n\:1UO il più lH o Il \" ti eli qual Il 
iu un pranzo Il i tallta olf'lluiLt ('0111 

pnrtat furouo mCI tr. ti ',Ili cl 
1111'1 di t lIu (I di ( t Il' Ili 

l i l'11m JI n­

\,101'. 17 f 
di (, \-
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di 
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diyinn. arto della. cllcinn. . .'i \('d proprio he : lazzo 

non \olem e el' a cu~ato dai comit. ti suoi di dar 
loro molto fumo poco arro to. 

A que t punto, c iamo al principio del pranzo, 
. i pen a on pa.vento agli orrori dell' art culina.ria 
nel ecolo XlY. Quelln. cucinn. non yol Y3. contentare 
le cl 'licatezz cl l palato, ma. la. voracità dI'Il tomaco; 
non C'm fatta per piacer, ma. per, azin.re. A grattare 
la. cort cci, dOl'atn. dci nobili ca,'uli l'i, "eniya. ubit 
fuori In. p 11 del lupo barbarico, arnivoro, divoratore, 
be nel pa to cerca m('rrlio la. qualltitù, be In. qu, lità. 

E il padrono di ca a. non sfog,qia altro lu.·o ho Cfuello 
dell abbondanza offrendo maiali vitelli interi, come 

gli o. }liti fo ero foi gr ci . otto Troia. o Pro i 
a piranti al tal amo di I nc1ope .... T(lS'iUlla ragion '\01(' 

gradazion (bi ihi più legg('l'i ecl np riti\'i ai più 
gran so tanzio i, n ,un eli' ernimcnt 11dl:l. .'celta, 
ne: 'una um dell' armonia. A<l una piac '\'01 'silara­
zionc si o. titui, c una. brutal illllitl'c , tioll '. 

Tuthwia qu sta. tendenza cl 'Un. ucina n('l mel1io 

,"o c non i rriu tifica, si . pi('ga. Lo stomaco <I 'gli 
illu tri baroni era l'c i. t 'nte e r 1m to. I nuhi] i C:l\ ll­

licl'i pa. :an.IlO metà dt'lla. "ita. C'or:17.zati COIl1 ' il D/(ilio 
n 11· guerre, 11elI gioo tl' ,negli "ercizi violenti. "'OH 
i porttl. acldo.'o un quintal' di fl'rro illlplllH'IlH'ntt' 

o un orrralli'lHo so:"g ,tto a tanto, forzo con 'lIlUa 1Il0lt 

cd ha ncces. ib\ di unn, l'ipnl't1zion aclt'~l1at:l .• T(ln solo 
quindi l'appdito C'm in quei t 'Jllpi proporzionato ali 
forza d n11 indol della cu 'inn, ma lo ~tOll1a o (' n 
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trovam bene. Oggi (lUcI pranzo sarebbe un supplIzio: 
allora. m un l'i toro, 

Quan 10 il timnno Dionigi, innamora.to "della fama 
a l hl' detto nero dogli partani, fece venire appo.tu 
un cuoco dn, parta e finl per g ttar "in, In, ,irauch 
come rribilc entl dirsi ch per gu. tada hi 'orrnant 
:1.Y l' pro o part' ai Indi atll'tici d Cl' i bagnato 
}\'Il \ t'l'cllde ac(}ne cleU' Eltrota. Di ognam, ciol', a.vor 
f~lÌi 'ato pal'tanam lnte, pCl'cbè lo tOlllaco a\ . '. un 

appetito partano. 0 '1 bi 'ognerobbc ar 'l' giobtrato 
111 'zza giornata per secl 'l' senza "l'gogna ad un 
pranzo cl ·l m '(lio '\'0. I no tl'i tomachi (Ielicati non 
'opportano tanto. \llorchl' hL cl'lobi' greci. ta madama 

llaciei', dopo lunghi stmli, hb \ rifattn, t'\, l'i 'ett.l. dd 
hl'Olletto ' p:1l't:i.no, convitù i 'uoi t'rtHliti :uni 'i a gu­
sbre hl. 'la. ~ ica. yi":UHln.. ~ ~ on: Ijllnnto pine . l'. 

, 01 bllto '\ not eh, le con cguellz' lld dotto om ito 
furono' elocem 'llt purgati\' '. 

COllllll n 'ali (li Galcalz pa. 8n,\'a110 intanto tli 
cam' in 'n,rn', (li 11 . ce in pe ' l', enz:l. n'(lui, ncs­
·una. Ai Ci1HIUC arro ti (lll:uHln uno lli noi lo :1\ l't'Lùc 
a pl'ttato 1lll'1l0, l'guì il l's o ai 1m .. eli C:1l'POIH' (' tli 
~tori()lIl' un' aH!':\. \' lta, ·G con (Itll'lla f(ll'lIlil!ahilt, ((!lliata 

)ler al. a clll' a]l)l 'na ha. l'i 'OHt l'O 11 ,I IlIO/'( tv vi l'''i­
liann. Onilllli UHllUO\O alTO'it) ai capponi ' Ili )W ee 
])('1' 'nmbial't', cncinati iH }ol\lonla, t'io" 'on l'ipi('ll 
(li latt' 'eoll(lillll'llto (li lilllOlll' o d'agl" io.!; E po 'o 

(Io\'l'ttl' rompi'l"' l' 1I11it'ol'lnit:\ <Id prallzo l' ottava por­

tata, t'h' fu (li pasiicei di carne di llHtlltO d' :111-
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,~\Iilh, , pil'lLi lli pl'zi, tI'uva pa :1 (li !l. ttl'l'i l·(l 
altri do] 'iutui, ']1' tinnti fo)' :t 1I1n eh l'arI' il gu (I 

fOllllanll ntllk tI ·Ila Yi\'nn 1.1. E<1 (l', Il 'U giu tu eh l 

iII 'lui· t, prallz I appari l' l' :lu,!:!'uill:l, ciho 'lll' uel 

Hl Ilio l ''0 l'm pl'l'lihato l till1: tu tutto i' 1111111 III 11-

tn' n,mi )llJl1 trionfa hl' 1 ,i.,ilia di T, tI. l~ \ 'l'O 

ciII' i trttt'l\a llza duhhio tl fLlI,"uilh <1'a qu 1101 ' 

.r f l' ne·Jl L 

l l ll'd in 

hzi 

III 

ro 

li 

Il 
I 
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lli rri un. p r 

imh. n-
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d i l i chi. necat 1 
(li omo c <li Gar l. Il Platina, . ,. ro. pr ft r1 li 
~~oJli tI l l g-o cl' Alh no l 

aneh 
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1'i tI' l irll "OliO ti~liazionc d latiuo capa r.ipolh. 
l~ Cf ì i lIollili h.ll'Olli 1\ rr 'utili (lamL gli t. \(J!W (li 

lIUO\ o il l'l' flllllatu hulbo, tantu caro alla CUciU.L ti i 

ilO t l'i alltichi, 
In 111 ·zzo . qu h \ol""u,i· POl1lJlo a, 1t \ vuoI 

111. l na COIHI 1'0 l l'I' Il Il',!!Ii I l' 

1-

li 1111 'lidI ti 

'El . L'OLI 'IV J: ,·V. 

loro l( 

III 

di 

111'1 l 



L\ T VOLA E L C CI. T
.,\ la ECOLI ."IV E . ·v. 

C'r o ti- Vlr <lei più tim ti boc oni con un y In r 

l'llrtili, Il 

I li I l'P l' 
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,J 

~ '1'1Il 'nLI to. II {'l'l bI' villo ti Opimiu IJOII 

pr 'Oll i t~IIZ'L (l-l mieI" 
tllroll pr { riti l vini dolci, nÌl fu-
I ('ilo l '1111 ùi Iu o: il '1' co I m:tl V'l i l la v I-

li l: l. , qu 

f. 

tt liuto cll nn 1- ti 
n r 

l'I 

altrll r ti ai IlU tt j ma 
tl. 111 IIt lI. 1- In Ito \UutI Il in-

di il 
l fili f 

(\ "i 

] 
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E co ì quando Dio \'011 , 'l!lln ro in tavol:t .... mn-
:lt I forma .... io, for c qu l marzoliuo eh , col natio 

finocchio, ~li c uli fiorentini l'impiauO' 'vuno t. nto .lma­

ram nt; o dopo l frutta, tra l quali pl im O' i.t­
ron l cilieNe, le mell e furono l vat , Qu l h nv­
veni poi, b. torin non dice; m. i COlllm n li 
mo.IlNi. ron di tutto, è facile imma~iIlarlo pur troppo. 

Par 

tlu libl,r 

loi l 

p l'n 

) In l 

li 

pi UO dl l' 'l' ti 'Iltt 
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Il l burro, qual he fl'jttur., Il abato final-
111 'ut , llline tI' di fa, c di mandorle condit n 
ueco di cipoll. d olio d' oli"a, p c r •. 

uo\a Ol} tort3- d' cl'b . Il d lfiuo 
v.', in (.tU l t 'lnp<J (1 

cono mi 

d lIe fin llZ HOn pr nznv on lui. 

u in l l 
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l' clTor il più profonùo, 111.1 (lUalch ,01 a tl'O' ano un 

t1lo ,li lncc, una. cop l'ta pl'czio n. i,; co I cll('. a po 'o 

n lJOCO, (bila 0Jlero a h:ll'bari' l l ti ' "Illo • •• 1.1. ci­

,ilt:ì raflìnat ù'l 'Iu' ttlOC 'uto. 'enza la }Il' paraziOJlI' 
t.lll tu . 

llIt" non ,n'l ,hhc 
potuto hion<ll'!:!rriar l aurea lnl , non iL' r hl>' 01'-

01, h tri nC: nto tioritum del Hiua iUlento. 

], un 

:111C1 

l ti i n Il hol t: cari 
Il '(Jn' tlllli'lr ,l"li 

l'l 

('UI 1 I 

}1I\ 

11\ L It l'Ii il 

El C OLI IV E_V. ') 

<1.j c OHt tti c tIPi l , il ti·c l'i '. Ch, anzi i Hl11 to-
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t..,to cl i c:tralicl'i d l T on d'oro e cl:: l )uca, op. a il 
f. ~i::tllO ornato di oll::m ~ c di g mm ,recato vivo d'llI 
nobili fauciull I ahella c 101 od ,d. Y nti l cl m l tI 
i c:n nlil l'i più alti po euti, c' c qualch l CQ iL <li po 
fil' , di l'QlIlunz 'co, di , rti tico, h un mib' l'ban 
suld. bccio <Id tI' c nto non avI' bb nClllm no 

In Frallci, IleI 1455, "uito dal 
T ilI vent, cuoco di arI 
onor l d 11· d:'l1ni" l e ili 'b'Lt >aubrun 

olita abbond. nza tI 11 
(I titui\, no ancor. il lu ' 

31 

ca tt 
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• forz! y, incontro alh . po n troyinmo gi: h di 'j 
gim anette in a hito di ('ncciatrici c Dinlla h in rim 

:Ul"'Ul',t l, hCIl\' IIUia alla nuor:1 ignora.. E di lì avanti 

non i procede più 'h' otto mchi di trionfo, tra il 
pIan o dI l popolI "li inni, i l'lInti. L.l ognata, una 

delI' più illu otri, 'olt' • fortuI1, t· d"m' ù !t'dia, 
Ctin 'n".t n 'Iltiro~li la cOl1llu al (".l t Ilo di T 0\ i-

1-11'.1 dov' l tllllzl " i c ri • lle"rm OHO l 
T 11a Ilott l ycnti )uattro e: t % di l' 

,l·tt l'O tutt ]l' citi lllti i 

(ti 1110 Il Itri 1111'0 Il .. 11 
t"> 

. Il IlCIlI l° 

HII illtl l'O (I 

t' ultimu l 
,\'11. II L l,i !Il 

'El E OLI ,'IV E .· V. " . , 
nOli lo illutil Il tal' hc n 11 r,lPI re Ilt l '111 ,li 
1111 Il' 
, • Il Il 

<1, 

m III (li 
Il i di 1 
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l piatti di cam non 'ono h(' tI' !'oprn. .ei collocati 
applUlto nel III zzo, nel mom uto psic logico d ,l dc i­
nare .... 'on ':-' l iù confu 'ion ma un onlin , ,h al 

110 tro palato può parcre rrOIlCO, mn. Chl' pure un 

eHorme pa' o avn.ntiuI ao' culinario dci 'ccolo pre-
etlent . ..I.. Ton iamo più nelln. barbarie, 

L' onlin t o !-ii O'S l'm nclla. ,CCOlllln. parte del 

li. llchetto clivi n. dalla prima oltnnto laI ambiar 
'hei fcc l'O l ~ hiancherie cd i piatti. Ln. primn. por­
tata,' tutta"in. pu' dir i tal non fu 'h di ,ini 
,E,p!, i . eniti in taz:w pr zio. e. Ln. conda fu di 

Ili' Cl', d a "li p i n fu 1'\ ito uno, l1wli\ all(" o 

md:t arro ·to. La t 'rz~t on itettt' in un 'ignal C'on 
}la ticci d uccelli, Ln. 'jUart:l fu un vitello alTO tu, '()­
}lPl'to '011 una. }wlk <li leoll . La <)l1illta t'rutta, L'ul­
tilll:l, (,ollfl'zioni, villi c (ilI -Il' hl/l/ocra,', ril/IIIII lPPII('}"{(­

fÙ'IIOI, colonlla d'Erculc dell' . l'te ell'l li,[lwri .... ta in IJllt'l 
tPlJIpO infusion di ('ann Ilu, malHlorl(' dolci ('011 un 
po' (li l1lu'chio d' :lmhrn. nel vino a(l(loll'ito collo 

zucchero. A (Pl 'h punto tutti i le, arono c' gli. l'al­
dIi pazzarOll il jl,tyim('nto OH :COpl' eli mirto pro­

filat I ,l'oro. Erano piovuti fiori elall:1 ,olt-t, " 'l';l. 
(,Iltito 'luall'hl' migliaio ,li n'l'i, uIIlIi t' ('ori .. '(Il'an 

,i ti halli I gillt1chi (li forza s, ,·ltl'zz. , l' il com ito 

:tv "a dlll'ato .ctte ore, t'o l I t 1':1 f~ltt() tanli , c i due 
lIU()\ i . po. i ,i ritirar 110 nl'i lol'o l'il'l'hi :tl'pal'ta­
lIlpnti, ,lov(' moltc' hu 11 ragi(llii ci i l1lpe<1 i l'Oll(l (li 
,l'rrllirli, 

Etl CCCfJ (111:11i t'l'ano i h!1ll ' hetti oll'1llli IlIl {-
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oli .1: 1 e ... TV. Uià. potete cog1i( l'l1 le principali dif-
fcrenze omi~lianze. 

E i l'in umono in poche parol . N l colo ~'IY 
prev 19ono la. pompa il'rngion voI , il fa t villano. Ln. 
tn.voln. pi ga otto un ::un ma ' o mo truo o di cam' 
di pes' , Cl'vito come vi n vie11 , In ·ommn. la, harba­
rie ,., m ribondn., ma non è ancor morta. 

uauto alla. ucina, ne una ilI a, ne ~ un "'iutlizi 
nei mi c l1'7l i nei condimenti, abu o trn.vagante dcll 

,p zi e d 11 drorrlte più concordn.nti, pUl'chò co to e 
,cl aroll1atich ; tentativi mpirici di no"ità 111n. a:-

nza ompletn. di riBe ion li gu to, Ii delicatezza. 
A T cl lllw.ttrocent troviamo inycce la l'i, iltù. In. 

oltura in fiorc perciò la. cucina in pro"'r~o. i 
nota giù. un onlin 11 '1 Cl'VIZIO nelle portat' un 
Iu o di acc ori dlO atte tn. hL oltura d • ta, una 
lcganzn. lluom ' fina, un abbozzo di c lice di bell 

l'c. m: l'h • rù poiarr 'rato in fl'i,.,ida etichett., 
un fortulUl.to int ' 1'\ uto dolI arti t rall 'gl'H,1' le lllen , 
int ' l'V nt t'h \ in "'uito din'rrà. un ahu' ma h 
intanto t, timolliallz: (1·1 tic itluio di pinc r an­

che a.lla. iut ,Ui"t'll7., , a 'IU 'ta int llig 'nZ:1 '11 mal _ i 
pl ,t 'ntl 'du.':l llall' , ioi I dci han hdti. (~llal1to poi 
alla 'U 'il1:1, i progn' '~i ono molti 1JI Hl' le copcrtll , 

m: p 'nlum tutta 'ia una m: Il :lm~a. di ellll'licitù ui 
il huon gu tll 1I011 imp (li qualdlt volta di (1 '" ,_ 

Il l'an n<.'1 h. l' co, 'omillcia l' ahu o Il ' I dolciumi , 
l'h I gua tò l' fl'I'1I1Ìl l'arte nel ~ 'colo t'~u llh', 111:1. 1. 
'l1cill:l Ilel (lIlatll'Ul'l'Ut tlI bl'utnl I tli\'L'l.n I umana, 
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~pi ~I> le lTiunllli ali '1<.'1':'0 

panllli, o tI ,11 uomo r hu to 
yoluttù. 

1m' più ccel e YCl' o il 
sauo il parndi o della, 

Ouc ta era l art de no tri antichi, 'qui mi ferlllO, 
aUrTul'ando\'i propizia, quella ùell' oggi: in umpen o 
tI >lht bt>ui"na imlulgcllzcl. di ui mi i te tati larO'hi 
l'O ì 'enero am 'nte accettat ,ignor 'ignori, il 
mio cordiale nU:Ylll'io: - Buon appetito! 
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)cENTI. 

Si m,·ttono qua in ronrIo tulto lo Ilote, lo ricette, i 1I0cumt'nti, In 
tecnica illslllllma, cho intere 1\ a pochi o ùi-turbcrt'bbo la I ttllr . Pic­
coli ima parto del 'mn mntelÌr\lo . torko lIclll\. cuci Da, di p\!r o e tra­
curnto, cho tlovlcbbo telltlll'O Ilua!euno al fatico, o m/\ utile Inl"oro di 

rico, trozitllle! Libri O riccttnri di cucill/\ o ne SOIlO pRrccl'lli, ma 'lui 
1I0to che III i teuni 010 Il II' 8mlllto dl·i .croli .'IV c XV, 

t Alcuni Hi pro'n l'ono ... ~ oto, p. es., FIL J l'PO " \1' . ETTI cl\(' 
11('111' , ne Ltitcrc t 'ut, \ a di <h' C1'lvcrc il ~apure di Ct'di frutti 
iUlLuui. 

! Cito <Iu ,-·to antol' dd!. ... dec/\(ll'nz d,tll. ediz. Liolle, e 
tIpI (;ntio, 1.')11, ('(dii .!]li/II 111/111/1 IIIlu7atl'i,i' IIItclic/J/tt ar­
ti/ici.', eli' re CI/IiI/aria lIbri !l(('t'/II, 'c. 

3 e Il rapido ('l'llIl 111'11. . tDl'ia dI,ili ('l\('in<\ I1h Il Dna,­
L \T-, \ 1 IHl~ in <Ilwlb cl'! -hl'n illHt P!t!Jsiu/u!Jh clu UO/ìt c!te 
h'u\ù cu. i pul'lli l'llIuli. 

• EeCl) il pa .'0 lld '01'10, copiat dulla etliz. prilll'ipl' • \. 
l\Illlutiallo l:lo:!: 

'" \1,,' III (; iu"no, il pn-f,1I o . ·i'~lIol'c dllca LI olldto jlll Ù 

Yiolunt figlIOl.I ,Id 1Il1'1l1l1rntu l'lillelpl'0l'ra l.t purt.! diI 
'l'l'lll!,l" <lI' lIleta ;U,lI'Il .;\[agiol . in \fila1l<l III l'O l l'l'l'h) de 
Illolt, llot dIII }Ili 011 ... 1l(lIuri. il 'l'lWIIÙ 1 l' l'onte tt'lIl1l d 
dito '11Ia pltf:1t \ \ IIllaut' ua lll'poh, l' Iu El'i (,<lpU dl' • 0-

lill'l1 clll·h .. o I.~ \11 .1 l'oli Ifl'alldi~ i1l\a ,ol·1luitah'. \l di 
pl'l·dil'to Uall .IZ0 f~ l'I' fili l' lIllU ,pl"IHli,li', illlo '01\\ ltll Il' 1.1 

• lI.L l'll .. k 0}1I"1 1.\ piaza Il - la \r 'l\gn i Il ~[ilnl111. Et ulll 
}ll'ium 111\'11 a fu il 111 'llloratll ~i"llure L 'ulldtll: il i~llllrl\ 
COlitI' Il <t\oi,l: ~il'll Ilo 1.\ di pl'1\'a l' lIlolti altri baruni 
('hl' .l'lh"\l1O .dll l'I im.1 t.\\ola !lo\ l' IIndlOl\1 l'n! lo El'i copo 
,h, O\.II'a, )I.tttlll'o I 1.11<101 Il'0 tì·tliult drl i"IIOI" Ih lllai u, 



3 LA TA LA E LA CUCINA 

France.co r trar ha xi mio roeta t altri cittadini ri~m1i. 
Poi ghcra ala cunda tavola dc R(>gina calig m 011 molt 
11ol1ora/llle l\Introll p l' t ngli l'i cillquunta, furono dnte l 
infrn cripte imb nùi 'ione. 

,. La prima imhandi ion6 fu portat doppia, cioè carne 
e pe, ce p(>1' la ta y la elil nCI\, puoi furon dati dnoi por­
c ·Ili dorati con il fuocho in boch, , e pe ce chiamato porcel­
ldt dorate C011 que ta furono I l' , ntllti aui livreri ('011 
aui collari di y Iluto corde d tn copi> .. II cl, 'au, ,i con 
le cathene cle recblllco dorate l collnn cl' oiro, corùe d, 
sta, cio'. o"ni ,ci ausi in tillO lazo, quuli furono quah'o, 
computo te oO'ni co a. 

,. La 2" imhamli ione, leporc dorate on luci dorati: 
cOI)ie XII d lin'eri con lo collan di ta pran~h' do­
rate e lacil'i di ,eta, ciol' uno Il r copi,. nchom a, tori ,ci 
on IOll!!oli i C botoni ù', rgento maltati tutti nlill l'gna 

tlil irrnore Galeazo e dil ,'iO'Dore ont, con hutoni in cima. 
" Ln. 3 imbandi, ion fu uno gralllI vit 110 t nt tu dorato 

con truit dora.te, con ni sei I;('i gramli "tl'i\- 'l'i con lo 
coll, ne tI wlluto, filliC machie dc l'ich lco dorllt<" con 
luci. i cli eh, cio'. UUO P(,I' copino 

lO La ,1~ imùandi!On fu quali, l'llllic dol', t, COD 
truit aro to dornt c .'pal'lt\· l'i . 11 con li sonagli J n'-
halco e hrHgh ,tt lon:roli di d't ,li IlOtoni tI' ar,Lt\'llt o 

aIa divi" , com l' dieto, in apo clL' II' 100l1'oh·· 0l'il' XIl cIp 
hrochi con cntlll'll' .' tI d r ch Ico don tu, ('OH ll\l'i 'd, UI\O 

per copi, d, hrn hl. 
,. Ln, 5a imh, I\di, ion fil11'llr dOl'l\t ninllli dorai i. c, l'­

p n dorat c fllkoni : i con li c, pelll,ti tI(' ,('Iuto ( I, 11I'1'h' 
Op1'[\ t'011 bottoni l1lngil.th· d' nl'gl>uto tli\ i 'at . com è elido 

ili 'opra, IOIl"ol' COli l, perle ill C'imo. 
lO La Ga imhulHh, iOl1\', c:\rll eli Bo !' capolli "l'a i ('Oli 

:1li[\t <' con stUI'lOI11 iu acqua. c }liU\7.tr ni Il di· 117.:110, fihi' 
c mazi dc 111'g<'lItn allll <'''11'\ dI' li pr\'fidi ,'iltllOri, 

lO La 7" ill1 hl\11I1i , ion " (';I}lolli e cani\' in lilllllllia ('01\ ]l -

,l,iII linlllllln, l'Oli ttl'll1:ltul'I' II da "in, hll t'orllill . ' l'li!' , 11 
d,I "iII tra 'Ull laJlzo . Il l'ad' alill l'''11a 'UII1I' .. Ili '\11 ,l'hi\l\ 
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dorate, cioù due pcr arlllatur" due s Il(' ornate de nl'rtento 
smaltato per la 11 'l' ona dilignor 'Cont : li altri fi)l'lllUlenti 

1'!l1l0 cl al' chalcn dorato. 
~ L~ imbaudi"ion, pa teri l' carne di Imc, con pa -t l'i 

<le mgmlh' gros, o con armature . ' Il compite tI: 'TU n a, <le 
le qual dll l'ano fornit ù' arO' nto Il r la p 1\ ona diI si-
"noI' onte. 

,. La U imhandi ione, z India dc came cl. pc c con 
pezc ,'11 d palll1 d'oro e • n dc paUllO dc , 'ta. 

,. La. 10 imhancli, iOIlC, galntina di arno di pe 'cr cio'. 
l.\ll1pr tIp, lia 'chi dui d' a 1'," 110 ,Illa ltati, lmcile l'i ~l' ar­
geuto, llorat c !illll\ltate, et uno do li botazi l'l'a pi~110 d, 
mah. la c l' nltro d(' gnnrna7.il. 

lO L:~ 11 imlmudl iOlll', capn'ti aro, ti t;1 ~olli aro I i, con 
antlli ,ci doppi i ','l'II' fumitl' tI' i\l'~l nto clorate l' !aIlZ' 

lil'i, t: rC'lll'h' .l'i II li ra h', eapdli .;~i d'uzalo, tra li quali III' 

l'l':lllo clUl fomiti Il' m'gl'ilio dorato l'Cl' il 1"1101'\' l'ollte l' 
l'a II \O (le r 'l'h,deo doratu. " 

,. La l:! illlbnlllli i 0111', h'pon t'Oli (,;lpl'i, li Il Il' t'il( l" 

llllratl' ('Oli molti alI! i ,li, 'l' I lll',l'i in l'i\l'l'l' cl' al'~"lIto l' 

,l,i gralllli l'or Ìl'n ('illl l'lk l'i l'II'lIitl' l' dOlah' :tliL diI i a 
\lt ,Hpl".1 l'l,I I!Hllli t:li 1'1'.\ Il lì']')uto l'Il 111 e l' didn. 

.. La l :: 1l1l1"lllIli ionl', ('.Irtll (li t'l'no l' di hlll' J:II'tl' a 

fin mdI!' l'oli pi,'hi H'\"! ali ('OH di tnl'Ì ,I i, h, Ili i"lil' do­
ratI' l' 1'01'" rri, (1, \ dlllfu 'l'nh-. t'Oli tahal'l'i '<l'i di' \ '!lUtll 
\ l'l'<ll" ('(1]\ hohll\o 11110 d I1IlU !iodIO l'O ,li ili f'l.lut!o de li 
t !llarri I 1'('llll"li di ,h, 

,. LII 11 iml.alllli IOIll" caponi l' polla Il'i ili nHIl'l' \"(1 o 
l' \ {']'III' l'Oli jlOllli ('ilrnlli: kll('!tnni 1'1 \l'l' ,Ili l cl" tn'ri l'I 
'1":\1\111' ti I .ti" tlll ('Oli 1I,Illl'Tlil' Iloratl' l' t Il.nl'l'i dc' Il'Ilulo 

]'0 o l'oli li I.ntolli II Iio(·!ti d' 01'U in illla l' k l'n I l'Z,' de 
\llllfn l'I imi illo. 

,. LI ! ;l illll':llllli iOlll' l' \()11i l'Oli \l'IZI' (, fil -oli (\ lill­
"III' nl.llt l' ''''l'l'iolli, 1'(111 UIlO ("'ll\IZo d UlIU 7.lll'l'o110 ('0-

1'1'\'1" cII' Pl 1'1,. : 01'1'H il (':IJIIlZO .di l nL 111111 {ion' g'l'll o 

ti" l','dl' d 11110 Ill,Illh,lIo ,1ll1'honl l'0I'C'rtll .I .. 1'1" '11'; il Il'wl., 
".'1I\IZII " III,Inkll" ,'rolliO ti,th"lti ti \ anlll'lilli, 



-10 LA TAYOLA E Là CINA 

lO La Hl imhnlllli i ili Il , conelli, pnyolli, ('i ni, l't nnedl' 
aro.t'. l'oli uno glalHlt' LacÌrollo li' argl'lIto, UI10 formalio, 
uno rubino, uno dinm:lnh' Ulla pell,l, t'-VI1 (luattro lJelli,,­
,imi ceuti . multati. 

,. La li imll<IIHli. ione zOll(·hatc (' fo!'mutrio, con duodcci 
hoyi L!r:I l. 

,. 'La l . imbnlHli iOlle, fructi COll cel' ~('; COl' 'el'i dui, 
uno diI i!,!l1or' Coute t'hiamato il leollp, e l'altro lu abhntt'; 
t' (' Il flue te illlbalHli ione furono pre entate I.. _ \'1 c,nulli ali 
n,lroni e gentilhumilli diI prefnto cout di 'Inremm; il t'hl' 
tutto fu pre l'llta(v pl r il mn~:p,itit'O t ('.-cel·o signor Galeat:O 
\ c cOllte, CUli il quale l'allO di cUlltillUO duodl't'Ì can1leri. lO 

• Yl'rulllcute flne.bi llOIl ~ clH' trndiziol\ . Tutl:lYia i· co­
lllWIC e credutn. \'l'di LL'(,\UIl, lli,-t. ol El/fJl., II. 

G PIo \TI~.'E 'nEllo.-, De 11011 ,ta l'olll}lt.) l'C., lih. H, " de 
jltlral/all 11I"1~(l. 

P. (l. l\IuLllE.-Tr, La clo!}are .. a, c, p. III. 

('. ::.'III: T UV(,O, Libro IIOro )/(7 'll/Ille ,\' ill~lfll/ll {I {t"." 
()!llIi ortI! di rit'cwcl", cc .• -011 ho, i. to cl1\' r l'(li/.. dt'l 1;1.")!i. 

D ' PET/lJ D.un \.'1 111-"lil/llill 1IIOIIit,l, , l'np. ,'1: ('ilm", '/110_ 

'l'" .qlis 1I1I11/iÙII~ 11011 tllll!leùal serT .... 'ludlll drtlll tI/W ilil/h"' (1/(_ 

/'ti', CI{'J.I'C ùid, lIiIÙIl.·, ori '\UO. lifl Il I"il1/.' wlhlùtllrll l'l'l" (III(' t: 

<l nltn' ddit'att'zz' fu puuil; da Dio, !-il'l'mlel" il Salito, l'Oli 

una malattia. rlliru. a. llIuttllle. YCùl HlII:he ':\hll,)u: J l lot'. eit. 

IO F. .\t'('llF.TTr, Xut'. 10i e Ul. 

Il YI,!l1 l' atl('lhloto dtlnh'. ('(I intorno (\l1r li n f:l1fl Ilrcu­
mul.ll'e d,l ':l11l' ti ·Ila :('ala. al }lO to II ,1 Pot.:h, in P \l' \ Il. 
Dlwle .'1ml/do III tm,I;:., (·c., p,". 111. 

Il l'O tllm' (lurù lino tardi. Il (' 'llini (l ill/, I, ~()) I i­
conIa c Ull \'a u Il '. 'ai b n ,!!l'lllHll' il (j ual l'n i \ a ili t 1\ 11l.t 
Ili papa ('!t·Illt.:llh', do\" si 1,ut!Jl\lt dn'u(o, iII IIlt'lItn' d\t' ('I".t 

a Hl)1) '1, li il'iu (li nrll' I:' IJlll'('I' di tlnl'!' t' frul\ '. lO 

u \'l'eli I,111/Ilrriu. il lJuale lra/l(( <Id lI/"rI" r1 " I/C;/I'II"", ('t'. 

Liln'O li t.lllll'alo piil \ultc lino al ,l't'olu. \ 11, l' l'h ' l'l alt. ,d 
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RC'colo ... Y {fol'. , pel' pnrC'('chic l'icdte, molto più in(li tro. 
J)i vecchi (liz., 11011 111:' hu n. \'a Il ti che una fralllm. che ('011-

fronto l'on u!tra di Y. \ inni (\ t'lH'zia 1;)/ J), e da tlUC tI' 
CitO. • OH ho lIelllUll'1IU cluclla d l Ho.' 'eHi, li:JW. 

13 Ecco la rie ttu che dà 1'Ejlllla/'io.· c Per l'llOl'ere helle 
una porchetta. T Il prima che ia heue })('latn. in I1ltJllo dlc 
,'ia hell binllct~ 'u 'tta; et poi ft'udela pe1" h . l'h 'Ila et t'accia 
fonl. interiore t lande molto L'Il, t poi tolil;) aglio ta"liato 
minuto et uno pUO('t de bono lardo et UllO puoc cle C;l io 
/trattato (,t qualehc O\n. et pel'e, UlIO puocho d, zafl'anmo l t 
mi -tieha tutte ClI1 ,tu co e in. il:'llle, et Illettela 11e la llitta 
porch Ua t dOJllli cu.·il, (:t ) [{n l(\. hell t l'tlllila a l'llO­
c!:'r!' nel pedo. In, fnUa CUOcer acla<Tio (lt ch ,i;\ I)t'lle cotta 
co, ì la CHl'IIt como ('l }l1e110 d d utro. Et fa uno }Inoco de 
:alamol'll. con l1l'do t zaff'nrnno et tOftli (lue l':\llIitellc tIt' 
rO.lual'ino o . ahia et (Tl'tt', "ll!:"'e Yolt d, tale ':d.lllHIl·a iII 

II h pOl'ch ,tta. ,. 

Il Lp pOJ'ccllrttt' (leI tC' ·to ,ono piccoli . torioni. 
Ecco la lil' 'Ha clt'Il'Lj/ltltlrin: c, opl'a ton li lo . tOriOlll' 

chI' ,'il\ 1111 }lo('ho po. ,tto, trito o frollo (,t non hl'. ('t): l' 
'oi l'h ,iII bono iII p~rft'ctioll hahLi th' llUOllII ,ino hi.lII­
cho o (\el,(·to mi ('01.11 {\ ('on nCII'Ia }Iur,1 ('ht . ill h IIto l' 11110 
qunlito 1'altro, ,t dt>l. al) Il. IIf1ìl'~l1b,l: t (jlll lo lal ili lIIolt'l 

1)l'1I alt' .'<11'<', fIl' 1111010 hollirt· )It'l' tauto t '1IIllti d . l'Ilei 
(jll:l1Ito l:l1'l' H la l';lrnl' (1\'1 \ il 'llo n tI 111 Il/. 1 'l'Olldo II 
. un "1', IIth'zZII. 'l':I"liandol,) in JJl'zzi ,rl'll1Hli I t ('apul'i ti l'UlI­

Cl·r10 ,'1110, ('Ollll' f I t>lmio , i "1101 l. }WI du" onlli }Il' l" ì' Illolto 

1I\(,.,liore illtt, .. ro (hl' in }lt'ni o alt. I1l1lt IIIL' : (,t il 111). ape lt' 
Yull' l'n':l port' biuIIl'ho et rhl' h, Ithia ,!!t'll"l'\ '1'0 :l ai; 
V\ll'tl tI, lmolll 1"li,It.1 l'l'II hllllt"ha, 0\ l'l'O (1 Ila ilio t:llth 

ll'OllrlO ·di telllpi l't gli appt titi. ,. 

t Ecco la l'Ìn,ttll ilH'tlit l tll')1:\ llol'mitl cl I t'ocli\'(' 1~" (h'lIa 
Billl. th'lIa lllht'l lh tli nOIU!{IH1: c .(' ,uoi f:l\'(\ portata 

bianca )ll'l' i.i "lti lt h. 'l'o" li ij bll\'t' di malltloll(" oHei,'.i di 
"t Il!{io\ o l'''H /Il to, iilj 11l,IZ:.:i cii )lorri plll lo bi '111 co, I, _ 
.di, l'"i li l'ulll tll'lI' .1\"111 a , 1t,lttili hl'lIt' l' togli Il' I Il ,Il Illv1'l I.' 
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montI{', stcmpt'l\ con poca. nCl1ua, c la le, ll){'tli n hollir col 
porro fallo ht'110 cuocer e Ulettiyi !ld gengi \'0 ch hai er­
hato. Qnesta vi \ anel, 'uole e cr bianca, sp sa, g tta 
l-petle opra l codeHe.» Il Liù/'o di COCiI/CI, tltto d,l F. Zmn­
hrini ( . Romunlloli, J3010 tTlll\.l 63), dii. sci ricetto di jlo/'rata, 
poc din.'r e. 

Gli nutori elcI trecento ricordano sp so qll , te a I t'. 
Ycdi, p. {','., " \( CIIETTJ, NOl'. 7:...: c E' non vi 1m ta, mangiar' 
le }la tinache fritt h ,oi le mettde ancora 11t'I1' n~Iiata 
cotbl. » - Dom.lCI n. IOV., RC{JollI Ihl !}ut'c/'no eli Cl/ra (ct-
1Il('11ia/'c, ec.: c • on si ric1ù de mo tanb cu poponi o [\ITlia!a 

011 , pc ' che, ec. ,. 

16 H \UEI \1., li\'. II, ch. 32: .. 
qui {' toit \' Ilue dc l' tomac d 
g 'Il t ut d'aillad,. » 

, toit un puante haI 'in 
Palltucrl'ud alors (!u'il man-

17 '\~ Ili, p. e ., la .. fida d i bevitori davanti n m i hù \'i-
.conti nel '.\l'CIIETTf '01'. ~'2 o la ' Olll III C, ,'n. di ,'tl'el'lll (~ 

Ln'tellino alht 'ort di la, tin della ... cda, ilh'lII, .. ·ut'. l! l. 

I n, l Liù/'o di cocinn citato: c '- !Oemhra Il h'pnr tlltl!) 
, COI1 poco lavar cuocilo in aCCJl1n, pui tOlfli il ~',tri\t(l ' pol­

mone cotto pl.' tnlo helle nel morhio, e poi che ti" cot tu il 
Ù ,ttu lepore, tngli , pezie, pC'p , 'ipolla, l' ' ofrri~g'i 1\('1 Innlo 

01 dl·tto polmolJ(' l pml ano hto' o poi !'Il!' . OliO tuttl' co, (' 
in i me hullite, 11:1 a taoln, ... T oh ]lI' tu (lei il l'l'''ato pol­
lllone cotto, trit. l'e e 1)(,' 'tal' nel mortaio '011 ]l ':.:i ' l' pUlII' 

ahhrn ('iato, di Ì('mpcrnllo con 1)1lollo vino • un poco 
d' ;1Ct'tO. E poi ('h~, tia <lt! c . oJfritto il Il'porl' con la CI­

polla, gitta il ddto ~iwor OpI' il Il'pol'<, (' la Il l'r('(hI:\n', 
l'hl' i ,l t il'pil1o c 1:t miln~iar , • .:\1a h, 1<'1)) i d,'l 11l ', IIlZIl 

di (b Il':1ZW tUI' 110 prolla hilll1<'lIt lino, titl, o l'co1\clo il mc­
tlHlo (h'l prdp o .\pil'io" 1'01tolt, 111'][' aC'lua c C'ott\' 111 fD1'l1O 

111'1\' olio li (I"p", )III," IlIi(//1/( ) di '(l.' " to l' ('DltU al fi)\'wl, Cl 

l'il'lI\pito (l'1 111 fllrstlis) , l'lgT.l1 AI'I1I1, j)r re Clllil/" (':1)1, \'HI. 
Infillti 1I0n tll,1,llOlIO ,'" l't' ,bitI' ,1'1'\ ltt- '1I\('mlmdl', dlt' lIon 
:tVI'l'],),I')'O ratto btll' n' ttu III)' ucchiu, ' la doratura . ill'l,I,IJ(' 
"iovuta 11 IlO , 
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ID DalI Epulario: c Per cuocere luzzo. - Fallo all', sa l'e 
quando \ gl'o ','O, cayanùoli prima. fuora. li int riore. la. 
llOIl lo raschiar tI fom, p l'ch'' se vorrliollO mOllc1ar l 
,'Caglie quaIHlo sal'à cocto: t con 'o darai del npol'e 
biancho, o d l'aglmta o de la. mostnnll1, Nota, i l luzzo 
\ piccol , fullo fritto, Anchom può l'ostir opra la. era­
ticula t empi l'C dc cose buone da. Wla pn ara et cct l',\. » 

!O Dall' Epulario itato: '" Pcr ful' hE'11o aroto de polla­
, tri de caponi t de capretti o de qualulIch Il'Ile C'he 
mcrita, " , l' t'ada nrost , lll'im, i fu~ ,i de carn "'1'0,. sa 
falli trar uno hollo1'c, . c{'pto i fu " C \it Ho giovaue <:t poi 
lanlaht com i fa al'o.'to, i fu' caponi, lilZillli poln.tri, 
('apI' ,tti o qllalun 'he nltra. carne che lIl('tcte aro,to fa che 

il1 L '1\ II tta .t. pulita, Poi III ttila. in Ilcqua hollcntc et ' 11-

hito eilnlla fora ponila in uccIua fredda, c 111l\' to ,i fa ae­
ciocch" .. ia più l>l'lla nw"lio . i po: a cu l'l'l'C, Poi lanlala, 
('ÌOl> t'on buio hattuto c con altre co c COllvcllienÌl' otlul'if'l'l' 
Ollt, lll'ue, o , l'O ' l co)\(10 In \'()l11nt;'~ dci tuo padrone c tI Il­
t l'O, 'gli pl.1 't't pOlli dd t bOlle bel'h con plll!:{ui , (' dIi et 
tu, l'a ch> o, al tl'mpo, tldl' n~rto ,t altI'!' 'o 'c . ill1ih,. Poi 
llll'th'tl onlinntalll 'lite llll 'pedo t't pouiJn. al l'uocn, nd III'ill­
"i pio ;lcla"io p rdlt:, , in bdht et lllllla. arO, to • i dl'l,hin t'UO­
('t'l'C plilno piano' et C1 11:\1)(10 te pare che , ia nppn" o cl\(, 
codo, piglia UIlO palll' ],ianco et grattnlo ,t ('Oli t" 'o pali' 
1I11"l'hola tanto, 1I1l' l{lll\utO t" pan' nccl', ' al'Ìo [1 'l' lo nro, 'to. 
Poi 'l'ttn. qlll' t mi l'u!all7:n d pan' l't dc al opl'a lo aro­
Rtl) i Il modo l'llt' 1)(> vada in og'ni lochll. Poi dalli llIla bOlla 

calI tI dI' fuco, J'at'l'lHl., \ oltal'l' l'l' , tll, Et in (IlII' tll III cIo 
IHlH'l'ni l,I tno aro, tll hdlo l't olol'it, Poi 111 \Iulalo n tavula: 
piil l'l'e to " lI11,~liù .• 

ti Ihll'Iìll/lurill l'il do: c ['L'I' l'O(,C'l'l' t l'uttl g'I'O ". • I t-
hll' mollo 1"'Il! tt la!.:lillt' l'l'I' tra n']' Il in pl'zzi 111 l'!-! I 1\11 :1 

mallO, (t t'oll(,inl'ni 1(111' ti t dI }ll'ZZI Ilrl' ol't1ill l' III'! l ' dd,lI'O 
o pifrltafta do\(, li ,"i 1'''1'( ' 1'1' , 1,Il'l'lIdo dlt' cpll'lIo IIl"lialll 
\l')I"il llc' Opl'.1. El l I. , l,H IIrlult' iII !fUI' LI l'unll.l a , UOI", li 
IJlltt n'o li dl,l . all' ,t1,lllllH!:lIIt('ll1l·nil'. Et rIdo 'tll" tf1 dc' tul!.1 
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J I qUlll1tit·\ ch tu \'01'1'. i Co('('r , gli huttal'lli suso cl 1/' ncqlla 
piaU,llJWllh', con tale alllphtnùine he llOIl mlllHli ,in. qtwI 
. alt- ]lo lo 'uPI'a l pe.·cl', agO'iungendo\'i nn '110m Ull poelto 
de acdn, tmlto l'h 'Cll~n Il. sta l'l.' cl brode .o}ll'n. Pl pe 'c' 
trc dih, Fallo bollir' .' hiumalldolo molto ben COIllC> 1IOll 

f;1 chiulll:l, li le\ nrai (le ,oH quasi tutto I focho PC'l" lu .' ­
.ade bullirc (l'lauto più adu/io l'h tu potl'ni, tanto che 'ia 
co 'to. Dopui camlo fuom 'opra una t.1Yolll. Ill'tta il l'iug-;tl'l'. 
ed> opm li metter. i delle peci dolce, Et ('011 que ta 
trntt t gli dami I . apore lJiauch ch(' hahbia 0'( Ilg(,Yel'O 

a 'ai : ·t quando ; }li ola netta l'nlla. molto hellC> .t tag-Iia­
rah l' 'l' lOIlg-o Ùi~ la .chiena da l'ulla pnrtc> Cl da l' aItm et 
}1('r IIU ,Ili tagli "li mettl'l" i in corpo d " Ìt" t poi gli J;u'ai 
,'f;u'e il! ,'upprcil () tI' doi toO'lieri on qualche ]l so de . 'u­
prll, 1ll'1' paeio di doi OY r tr ho l'e, Et. lìtdo quc. to la iu­
fariu.u'll1 et fl'igerai in hOIl oleo, b Il (td. gio, t't a c1 Il '. to 
mOllo 1.1 puh,ti con 'cl'\'are tr o quath' dì, 'e ti ]linc'. lO 

!t Dal Liùro di cocil/n citnto: c Tudi . tarnl'hullit l' polli 
, lIll'lI1hruti l'un l'he II ori f{'l'{', al, , bUTI( ,peb fritt. 1It'l 
UlOl't,lio' c ,'on'ritt.l I.L detta C,ll'lle l'OU Innlo, l'Ì/lla a Cllt'('I't' 

iII un pUlIco cl' tlCCIIHl. 11 ·1111. lJellto!a c lUe! ti \ i su latte Ili 

all1:lutlulc: 'iL la fine cl la ol'itum IlIl,tti\i clloriaudol'o, 
Ili, tl'lUpcl'alo col loro hruodo liL hnlOdo grnullto d' '11011. 

:-;imil' IllOÙO ,' i può fare de l'n\'oni, fagiani. polla. hi "io\ ini (' 
IH'l'ellJ l'l 'l'wli." lla I icetta in dita cl l codi '!:' 1;-1 d ,lla Bi"1. 

lIi\'l'r itaria di Bulo"lllt è (lU tn:., .' " noi c,tldt.lIu di tat'lll' 
(I di pulii, - To.~ll. 11 'miei, i. \'cntntlt', olti'i~ "il un]lo '0, e 
CiiI. udu . UUu 'ufintt , trallue fuori lo "l'It.·.·o Illl'ttiyj, ino 
di md,l,r1'll11l:, huolle ipt'zi dolci, uno poco di \l'l'lIaeeia, 
ZUl'l'al'n ·t tUIO poco (li 'ipollaoffl'itt \. ,. Lp ilul '\' /lO ac­
cOllludar ull'~liu! 11 1)1'0<10 falluto d·l Libro tli l'/I,.il/(/ 
ec['ulo: c 'l'u.di c:tpponi IJ g,tllin. l' h"" ali. E ]lU turi dl'llt l'o 

. Pl·zi· l't l'l'h, toglt tlluda tI U\ a, ('01 ÙI'Ilc!o '111(' 1.1 lJ c1i­
llatti Il ,I catino: poi bollano Il .· );i mc li/lo dlt, 'I 11I'(l t!O di­
',('111.1 gmllC'llu '(l . E ('U. I ia di tutti n'li uel't'lIi , ('011 I.u·du o 
s IIZ.L l.ll·du. 
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t1 Dal Libro eli cocina,' c D l papa1'O. - Taglia ht gola al 
Imparo o oca, pel. l bene e hru eia. TaO'li:1. i pici, cavali 
l'interiori lava b ne: poi togli agl'e to, aglio, e tali co.'O 
non l uoi arere, torrI i erbe oclorifere bagn' t in nceto l'i-
u 'ci di ott e p ni in Rpi ,do nno ·tilo : e Jl01l fo ','e 

gra '. o m ttivi dentro del lardo. E poni un po 'o cl' aCCJ.na in 
una cudella e toO'li il gl'. sso che e 'c d'inclt'. E (luando 
~ l'il ani ('otto, l mIo dal fuoco e d:\ a manO'inre col ucco 
d'aranci o di lirnoncelli o di lumie: e Yu~li, puoi fill'o 
l'eyerada con mol no. di pane a1>bl'u cinta col j~"ato ab-
hru ticnto e pe ·to con lo. cl tt, mol U'I; c tutte co e, di trill­
I> l'at' con ac to, fa hullir m tti,-i pc>pe, zaffllntl10, garo­
funi et aHI' ,'petie hone, D l capo, piedi, \'elltrit, hi , fl.anto 
puoi fame agre. ta, m tt 'Ildovi d llh'o o"a dibattuh', zaffa.­
l'anO, ' lwtil', p, dà a 111a11.O'il l'l', lO 

r l' l'intellig nzn. di qul' -t l'ic tta, nota eh le lumi!' 
.0110 aranci 11001'i, l' ('h })(,1' f,l l' 1'ag-re, t , I h , la ricetta Ila 

}llEI Cnr.. l'E. ZIO, Tl'lJft. cl' {/!Jricolt., lib, IY, c, p, ~-. L tI' o 
Libro di cnrill(t Il.ì la li etta per In pC\ t'rada: c Tll[rli pano 
Il hbl'u ti('ato, lUl poc cIi zaffarano h non co)uri, . ll('zi fc­
rrati triti C 1)(" ti 11(,1 mortaio di, ·tclllp('rn con nn'to () viuo 
• hl'uodo prcù ,ttu lJ fllllo dolc • crto ' ome tu ,uoli. E 
hie }1l'H'radl :si può ditI' con cam ùome ,ticl1, 'ahatiL'a ( 
COll pc 'CL'. lO 

,. -?nn ho l'icl'Ìta l'Cl' l'airone. Il tn cl'lIti t l dt 'l L ibro 
eTi ('o "( 1m (111\', t. )lI'l' la g ru eh cl \l'\I (hO'I'l'il' poco, 
li :1 tll1\ III lli Chirhihio, il 'uoco Ili ('ol'nHlo (11. Illi.rlinzzi, 
(Il\)( '(' li IO, ])(/'//lII ! (iiol'll , , l, 110\", 1): c hua 111'111' l.n ah 
lJ huUita UII poco in 'ahlain J.U-g-.I, 1ll ttiln in lCl . [li 'tlo t' :11'­

l'o tiLI_ Ilon 1'I'ITi," l l'icllo: pOI ahlll cipulla h.r/iat.t a !lltill!) 
eli ti "li l' bl'llt, f'I 'i tll ron Innlo <lh],'1 tallz,1 l' t'olol'a l'o) ~ar­
[ll'allO, ]t; :lJlJ i lì,ttl' cii l'a li II nltj ll , Ilto ahhrn til'ab' l' di hUllo 
, ilio, rtltt!) 'lI11' t Ito rolla ('ip(llIa prrdl Un, Fa ImilIn' la 
dcth "l'un. 1Il1'lI\bl'ata t'"Il th,ttl' l'o c nel "iliO uno boll"!'l. 
E Il ,1 brodu I1\n~nl lh·! dl'tto 'nvol'l" 1I\"lIa il pUlIl' pn'lh,t!o; 
I:!(lpl'l~ UIIU ta"li 'l'i I ullde, ùd avono, }Id i.., l' l' 11'11 ' unlill, 
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gr:H1ntamcllt a, olnio come . i comi 11e', alla fin della. 
l'O 'ittU'< pOll\'i d l °ra .· .. o df>l cl Ho lwore. imi! • i pUÌl fare 
dd l'apo tlI ca_ tr011 o vit 11a, ù ne p lata in acqua hullita; 
m, de' non b ne le arli. E fatto ordinatamellt com ò cl tto 
di ,opra, tI'uhia i III tter su ca io poi mangilL. ,. Ma gli 
aironi di Taleazzo er, no arro to, 

t;; Intorno ai cIH'piolli, dalla cui spina <l·l capo il l'L \ TN \ 

racC'omaucln, di guardar i (op. cito liù. ~ ), 010 l' Ep ulCl l' io dà 
Cjlll"fa brin·atin1. ric tta.: c Falli al al' quando s 110 gro . .i, 
ct allchor, "Ii potrai aro tire o frig r endo piccoli. ,. 

iS La cam di ùue ern. l ssat . Dice l' EplIlal'io: c ame 
gro a d ho ve t cl> vaccha i voI r aie sa." E co ì i ap­
poni. Lo sa) a, cio'> l' a[jlia/a, fu ricordata più sopra (uot 15). 
.Anche li tOl'iolll in acqua furono enza duuuio lati. 

!i Dal codicc in (lito 15 d ·Ua Dihl. d lh1. 'niveI". itù. di 
DoloQ"lln: c e vuoi far 10moull1. cl un cappon . To~rli una 
mezza mdad lln di latte \ iyo; tordi 'j chinI' d' O\'!t: tordi 
fiori di .. amùuc ù n maturi: tonli d, ttari taglinti triti, pi-
gnoccbi, g ngioy hianco br,lint rarofuui Ut'll molli 
.Thiacciat i. Dib,\tti in ieme col latte in U1IO catino . (luando 
l' hl'lIC dlhattuto, mpin il c ppOIlO tra lJUccio lmccio, c 
poi lo le '. a un poco, , ì eh il pieno si rappr nd, pui lo 
mrtti llc1l0 ::opi do fallo arro.-tin'. E yuoh' qu to nvor : 
'Iogli pinocchi, gC'ugiov uuono i , pctieì cho vincn il gen­
giovo. 1\ll,ttivi zuecar OY l'O U\ saraciul' eh ; }le,talc, st 'm­
peral con sugo (li IOlllio con yino hial1 o poc aceto 
col. qu te . e colI ,t mign. bbi il urro di que te co 
c .-h·l1lp 'n1, l'ultro < v l' di piguoechi con e~.o a.~r' -to 
( eO'li" di . t,lt' (li su iue . E queto :\vor i giallo, 

, hai :\"1' tu non torr' lomi . ,. Il }l l' cc dove"a '::.cn', 
pr .. 'a poco, cucinato allo 'te '0 modo. 

I l all' RplI1Clrio: c P 'l' far pa ,l Ili tI nrUl' dI' ,itl%t. 
o apOllI' o \' 'l'O (In,ltllHltll' altra C'An\(' o tI Ilccelli 11l prim. 
i tI ~li· cam' JU, gm qn ·11n (llllmtitìt ehe !t. t ' piac' C't hat­

til. bClle minuta COli lo coltello, d togli d, hUllo gl'Il, o d(' 
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\'itC'llo 1'1 l1lischol:1. h n con In. clittn. carnr, ginnge'nclovi (le 
bOll' • Il 'cie :; 'cUllllo d COllllll1Ul' gusto. 1>' poi fa, le tue 
·!tro. te d, plda 'ccont! ,'0 fauno per i pa ·t lli et pouila 

a cuocere nel fumo. Et 01110 ieno cocte, togli doi l'O ',' de 
\'a, t de UOIIO arrgr ·to ·t uno puoco de urodo gra' o t 

uno puoco d z,llTantno et hatte uen (IU .te co 'e in it'lDe et 
ponele nel pastello. Et '0 tu non 'apes o fare le chl'o~t " 
'uocel no hl. pad 11a come . fauno le torte. Et nel llitto 

p'1. .. t ·110 s' può mett l'uno ° doi pola ·tri u picioui o caponi 
u (IU, llllHlU nltri nel' ,Ili int 'gl'i o taglittti.,. T el cochec 1:-,' 
tleUn. llibl. della nivel"!sità dI Bologna è qu ' ta l"lcetta: 
c,' vuoi far pa teUi di c. l'llC. - Torrli a.n-ctti o ,uui tu 
polla .. tri 'lll 'murulo ncllo pa tello con buone spezie. l r .t­
ti,i ddli pillocehi c dell, iuiue (ziui1lh) latt' di man­
dorlo ·temprato COli agl'C to fia buon pn ,· t ,Uo quaudo 'ia 
'otto. ,. Di (lui 'i ,ed pr s a poco chc o,'a. do\(' \" 110 e,­
'ero i }la telli di CUl"lI' , di lllauzo (li al \\ZZO 'i 'cullti. 

!~ Dal Llin'o di cacilla: c Del pn tello cl unrrlliUa. - J.ll­

gnill . cudiente, 1ll'1l0 la,ate c D 'tt , tacrlinlt • fllltt1.l:t no­
'ta. durn, J1H'tti\l'le dentl'o. Glttu\i dI c'lll'zie in hOIl:t (l l1un -

t it'L )10m i llli poco tI o~lio c ,nechio d' aranci, citrall~lIlc 
Il klllOI1 'dIi; cotto, UI,mg"lulo l'alti, ch, è lIliQliol"(-. ,. 

. . . . . .. .. E qUl'lla [,Il'ei,t 
1>1 là tb lui, 11JÙ ch, l' altr - tmpullt:t, 

EI,ht' bt Santn CIll', ili l, IIl' braccia: 
D,t! 'l'or Il fu, l' purcra pl'r dltrl1l110 
L' nl1~uill ' di Ilo! 'l'na 1.\, ,-m ll'cia.. 

l'Il/"!}., canto ~ IY. 

~ I Yl'd l \IlT \l Il m . .Mn Ton, J/i.st. dn SOIl/'. l'(jll/il('.~ ROIII. 

t 0111. 111. ]la!!. :)~)-(j3. - AltI'i, 'ome il l'r. \1'1 \, ti ( ' , U'( (l­

Ili, ,·c. Il Il l'' li IO ill\'l,t'l' dll' furono illlpri.,iollnti I ::luI, di. i­
(lt-lIti (lI' Illi l' elI( i ',lI'llinali france, i, l'ima ti in 1ll,1!!,'jo­
l"IIllZ,l, l'l'Cl'rO il p:IJl:t. 

~! DIti\' l~Jl/'lllri(/: \ larht hinnrh. la (fl'!ntiu , hahl
ll 

lh, 
lo acdll l,i III ,ho hl'llI, OH'ro de lo Ilt.:"\" .. tu hiuIH'ho et 'l'cltio , 
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t c JIl 'o Il1ett(>1', i doi volte tant acqua; t. ha lJl!i cl pietli 
tli t'1 'trolli o dl' l'Il prdti 'chol'ticati t Dettali molto ùent', 
, pcei dmelltt' in fra IIlCZilO dc l' ng-hi" tnglinlldole per tra­
wr'Il, cwalllllllle r o a, \ùè li fusi Il ile gnmh, 1. va 
multo h\:lIe 11 r nCIJlHt fl" (hl,\ l' poi gli metterai a hollirc 
ill cllwlla mi l'holam'.lt dc aceto t cle acqua 'opraditb, hol­
I{'uc!oh pil'l ;Hlunio 'he in. po ,ihih', .\rrgillll~Uldo\ i cun '~' 
Il hollir' dd n' 'ngev 'l'O mondato molto I)(.'u et ta tylinto in 
Pl'ZZlIli, ,t cldl:t rrrana paradi.'i, tutti ,'01.1111 ut , E quando 
li piedI h' parl':1Il110 codi, ca,ali f01':1 fa che il l Jl'OClo ,Cl1-

z' i holla ancora un POdIO, Poi haI bi appnr<~c 'hiàto . 
III :lJlchi d\: O\'a fr eh l'. l'iii o maul'O, c condo la 'IUllntitù che 
Yol, 1:\1'(', llll.- 'l'Ylludo tutto r ortliu in olan' chiaril'O ,t 
fare orrlli altra O·1l. come,' dil'ìL (h, otto nel apitlll() dc 
g'l'l.!t i li: \ dI' ClIl'Ilt', Et hahhi nppart>('c11into li tuoi pintt .Ui 
l'Oli e;lpolli. ]luI a tri nltri eh ,ogli lIll'tt re lo. gela­
till;! ( oprn ,li mdtel'ai qu ta tali' Il l'udioll polit:t­
llll'llt' :lpplll'l'c('hiata, l'l'pOIl ndo i piatti in luoeho 1'1" c,hl) 
pl'rl'lll' ,'l' hahhia apl'l'l'llll(>l' t g '1:11'(' n)('~lto .• E piil ill­
ll:lllili 1.1 ricetta .l'~uellt : c 'l'orrli (Illllrnllta !l('cli ti' C,l trolli 
l t ."cortic.di ,t eacl'Ìane fuol'. 1'0.' l et POlll' li <lc t ti }ll'di in 
; lIlltlOlIo iII acqua fl' 'c1ut 11 r .'pacio <1l' trl' Cl (Jllllttro ÙOI\(' 

hnl'l' , V,l poi ln"nli molto lwne (,t pnoi toglie IlllO huce,dl' 
dI acet () l't uno ho('(" lc dc \'ino biancho et doi hoc 'illi dI' 
a('qna t pOl1ilc Il cuocere trli ditti 11 odi, lUet t ndol i lll\('hol'n. 
tl,,1 ,aIe ,('c'Olulo il bi.'o!(tlo t falli bolliI" ,Hla~io Htl.l~io 

'hiumalHlo1i ,Opl'l tutto 'on bo In c' l'''lfceta dili"('lltia, E t 
('(1m '; nU1ll1) llH'zzi coctl, tu!.'li· un huon cplnrlo d· pl'\'­
fl,eti ,imo IH'Yl'I'O inh'~ro o .. allo; lllldllll"l UIlO (pIarto de 
)ll'l Pro 10n"0; :tUl'hOnL 1I110 quarto cl, "\'1111,1 l'll ',lI li i; ;111-

('hol'. 1111 l lHm Cl'l :ll'to dc c;ll1('lIa l'l'l j' di ima illtl'lrl',l; 
:\l\('!aOl"l mezzo quarto de ,pigoll:lnlo <t tr:tl'Oruni d )li ta 
molto IH'llC' tutt, qlll'. te co 'l' gl'O' amen'" dH' iltllO rottI' 
et llOIl troppo l'i t ·t mette·li il 1)()lIil'l' COli h dii h )lc'di 110-

minati (le OpI' 1 et la~.'nl(J holllr' tlluto che. Hmo IJCll COIl­
~ 1lI1l: t la h'l'za }la rt l'; L't quando li pl'cI I sono pl'rf 'l'Ìmn uto 
c cti, Cl.! \'ali f\lun et rdol'l1!\ I hrudo il I fuoco; 'Ollle i Il-
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comrmm n bollir , poni dentro dieci Ili, nchi a ova hattuti 
hnto che 'i,\ tiehillll1, to, et dalli Wl:!, oJt!\ con lo co 'hial'o; 
(,t liuùito pa' 'ami molto bcne l hrodo p r un ,cch tto de 
luna duoi o tr' ,"olt> in 'ielD con tutta 'In Ila miflcholanz!\ 
l'h> 'in, hene colata, la ciando stare o ì oDtillnamente fer­
mo l: opra ditta mischolnuza nel aCl'hetto' t quanto più 
volte coli, t. nt ani più netta, più b 'ila e ben tiilnto. Et 
poi lu1.blJi npparecchiata la carne del pola tro o dei cn.pponi, 
o tI capretto, de buollo \it ilo, 'et che la in. p 'ri 'cta­
)Jl('nto co ta quanto ti farà de bi O"no et sia tolta e l vata 
la p 11e "alante d h~ ditta. carne t ben biancha. et ben 
lll'tta t polita <,t ponila Il. sciugar tra dllOi pnnni ùi; nchi; 
<,t puoi poniln Ile li piatt eli i , et poi" poni, oprn l ditto 
brodo, ·t poi pOlli li piattl'Ui in loco f1' ,co et la.' 'ala." lar . ~ 

Il tr 'l'euti ta illerlito del c clic 13'1 della llibl. dell:L V'ni­
\' l', ith di BolotTlHl. in etTlln: c f;e noi gelatina cl'on'ni al'll ,_ 
TotTli l c mi, lDettilo a C\locero I iiij nC<lUtl., du parti di 
viuo bi, nco > unn. part di ne to hiauco flno; fa che 'cl'mi 
11<'11e. I ,tti u o fine H}lezi di l1<'pe. gl'lln'ioy , gnrol:mi \ zaf­
l',1l':1l1C) l'he ' i cuocano qn, uto la c' l'ne: qunl carne è l'rim,t 
l'ot ta, t 1'11 la fuori, • 'e rim' ne g> in ~Cl'l' , III tti UUO pOl'O cli 
,i]Jo, CJll!lIHlo 0110 tl'lltt tutte, metti ,- uso l, ,pezil', Ialicla 
! ipo 'al' un puco et nhhi n~s<1i Zaff:Ll'IlllO (' Jll ,tti nella ,gl'la­
tina, .\l'l'ont'in le rnmi 11 ,I \ .\ ello inwtmto con fOg'11I <1'al­
loro o di nlnC'Ìo, togli la ,tallli~na, coIa Yi etl h ~c1lttina ('ul 
l'Olll:1iuolo (' l'0llla Il fn'cItl 11'<', ( .Yoffl di altra III1I1W, cli puco 
jlo,/triv/'c,) !lin' l \'ll1' 1.1. "Inl(' , In'o(lo. qu nclo . i lllt'tte :t 

frl'c1cl l'l" ('Oll\l'Il"Ollo l", O\' c\ldt', nitrallll'lltl', IS' fl' dJllarii 
IIL a 1'11(', 11011 ,i t.ril1 'lI mai. 'l'il'lli a, Illcnt ,~ 

83 DillI' L'pll/llrio: c 1\ l' li.r n'elatini! da }l<' 'Cl. - Pren­
de! ai dl l' Ill'(llln, tld \ il10 et tI(' l'acc'tn, d pel'l'h" pii'! " 
c'O Il l ni l tlm'j "li ml'lh l'Ili pocha nC1llla l't molta , pt'l'lIlria 
ut _llpl'll. E pI'n'hl' 'll'l'i (plal Pl',l' .. llll'gliol't, l't piÙ uh fim­
I IO, () dI 1:11'1' brodo l'Il' ",'Illtilln, tl' di('o l" ltolll'h:l c ,j lnzzo, 
et (lltaulo P iiI OliO gl,l I I t "l'O i, lalltll OliO p iil III ' .. lllll i. 
Et Ilota dle Ilu ,:;,ti t,di 11 l'i Ilon Ytll l':; '1" nl dilato, 11M 
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I 1 j cl I co cnllclll h '1IC , 'mcnh Il p l'to et ,,, c '('l'p. )('11 )'(' 11 

,(l "io ill UII poco dc Ili Ullo. but di' o~.lIn Il - t~.1 ('t~. 
I el'to, 'I (lUl' t l'l'l'ch" I hrOlltl pl'lud· plll lIl> t ll,ltl •. E 
qn Illlo t • pnr l dll' bi:t l'} pe,c ùen codo, lt,alo tuora. et 
, COl tic do tutto t mettrlo cl pal't : ma. h slIa pl'lle'l' 'llwt· 

h-nli nnl'1lOrIl a. hollil'e ileI ln'Ollo 11 l'uno l ezi\O; et <In, 11110 
t 1) l' l':L ch \ uhbi. bollito Il I Hl" t lIlza. obrai molt~ hcn d 
ditlo hrudo, oh '('1',. nùo tutto I ordine l't modo de Cl'ltto 11<'1 
'lpitulo tI· l.t fTchtinn ùè Il C. rn '. co ì in fui t chi ra l t 

Id1.l, ('(l1ll0 iII (l'.!Jli Illtl'a. co a. l{ecol'ù, ntlote che qU("t ,'>-
tinn ,"ole It IYel'e t l'lItir d pccie. 'ob eh tu potrai 

iu qu to t d, ltrodo mcth l'(' in "elatilla. (le' pc,'ci lll.\\'iili 

l'octi liti jlnl Il' l't l'parati ~ et. Ù ogui (ltm l'a ~iolll' (le P(' 'cc 
dw t, piacl·l'il. lO .\ualoq; (> la l'i('t·tta ùel Lib/'o d' Cllcitlrl, 

Ricettn iu dita cl l c (!tc H)" (h-lIa. BiLl. 'niwl ihri.1 di 
TI log'1lI : ~ \. \ noi gd,ltina. eli J1l 'l,i pCI' o'ij.-To({li iij till ,h 
!!l"O e ilOllci( di il ,zie dolci (' fOlti ( Illl'UO 11111110 di ,'ruot'll 
PII' l' 'logli il P' 'ce un poco ili lato e I, \j pl rti .. ('rpll! et 
UIIIl d' ne' to hi,llIcO ,t Illettil a hollil' . QUllldo h(lll~, 1I11·t­
ti\i h Ul 't:l ù"lI· pe:li, III tti"i cutro lo }Il' cu i:('hilllll tlo, 
fa holliro l'i '1110 l' fa. beli CUOcer ; poi tl' i fuol'i, IlCC 111 ial" 
Ilei \ ,Ilo ('on .tI(!,I!lt foglie ùi alloro o di rane'io, pol\'(­
l'ilZ'l COli !IlH' h, ~pl)zil', la cb . tan' n. fr('(lIInn UlIO pO('Il, 

• fl'I1II11"\ lo z.IOarano ('oll,l cotitUl'lt, ('ol.t (jue, te' dII ' l'q " ill 
~1l1 P (" (' l',l ('hl' 'i,t Il 'Il t'l'j'llla. forte ùi pezi'; c d' o~lIi 
Il ii\(' co 'ì in gelatillll, ,. 

3\ L,' lampI' dc t!i Gall"I?!!:O I l'allO in 'l'latina, Ill; lIflll 

1;'1 Ulutill 'ono ('l'I' nltre auticl!' ricl'ttl' ]ICI' ('IIl:ill:l1 l'III! 

l'' l" /,{i'l t IIIto f,lIlIO l) l'iCI'll' ItO III ogrri dcc. tinto tl'Oppll 
iII b (I m·Il.1 lil1l:L (It'i .. hiotti. I>,dr Rplltll iII: c l't l' ('11tH' Il' 
~ Il pi ·d . - ,Ml't!ila. mollare in Ull po ,IlO d, fll'!Jll l' dl1.L 
et l'I '1111 \Ìa flll ,Ila Ti 'co, it I dI!' Il I Il li l! dI "P!',I.:\1. 11011 

I I t LI, Il,' rOllii' 'l'c 1.\ !J1·lle, 111'1 c.n .di l.t lill"U,1 l li ti 'ili i, 
It ili flllldo d,l "'111n', o\'el'O al llO o,hl;ll'<l1ul1ubu!..(io 
piccolo t 111ft) ch "Ii 110' i Jlwtt l'l' 1.1 pUlita del dI,do. ,t ('Oli 
UIIO clllttllillll Il con UIIO "t 'cho Ù' I "110 acuto ,d<:u1'ui 1\, o 
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per quello hncho l suo bUlIPllo, tunto ('he po" i p1'1'1I(1 do 
con Lt mano ill\ olta,h in mIO llanno le tela, t til'ulo fuol'll 
piau.llll 'llt~ l'll' lIC Y IIga tutto liauo scuz.t rompersi, pel'­
ehù h 1am pl'('(In non ha nieute in corpo dc atti vo xccpt 
(111e 't ùudcllo. ~ 'ot.t >1, apor ; l'ecooli 'l'ai molto b~llc tutto 
d .. uo angue, ,t con q~l" to a quello eli> fa 1'!litlO ,lp01'('; 
t in bOCCit trII lllc! t l'al UUll. llll'Z:la. IIOC' mo ca! 'l, ,t III tutti 

qurlh bugetti che haJlno Ilppl' .' 'o la te, hl mettt'l'ui Ullo !rlt­

~'ofano 'UllO ,t in CjU('.'ta formI\. mettt'rni la larnprl'cl.l in giro 
III uno tegnm' de t l'm, c pace ad e,."a. laml'!' da, et dlll­

tro trIi III >tt l'ai meZZt~ Oltz t li> oll'o LOllo con UIIO poco tIe 
agl'l':>to t UIJO }tocho (le 'lllO biancho (Id Ilwgliol't, che po , i 
h.l" l'e, fnl'cntl~ t lIlta <}11<\ntitit de (lUl'"ti li(lllOri, ch, COpl"L 

la lampI' ,da }1m de 1Il1':'.za, et dc :opra. gli md tt'l'!li 1111 pu('o 
cl 'a Ie f'acl'nc!ol,t cuo(' 'l'' adagio f;opn la. bm, ia COllI(' Ulltl. 
torta ;. et quando COllWIlZ(t a. t'ttoc '1'{" apri (llll'lIi buchi, con 
lo coltd!o, 'hl' '0110 .'otto, ,t 'tringl'lldo dI' ,'opra 'OH un 
t I~lit'l'o o altl'lllllelltc, tant che tutto l'l 'allgul' u' e l'ha 
[H o l'LI , et mi 'c]IOIIl, i con quelle altre co, 'c. Et (lUI' 'to c:n arli 
l'l S,Ul'TU' ·1 potmi filI" pl'1' maNgio\" commolliti'I, (' PiÙ t. 
pine , n:U1ti ch, h metti al foco, Et p 'l' f:u'c cl ,'uo ,'li \ 01'(' 
b.l],],i ùell maut!ole IlOC" \'uza. lllo11d n' l fill'lIi Lru~ 
,'chulnl' > l'OH la l"11 '1' calda Lt ucthde, [UCl'llclole }li 'taro 
'on un pOl'ho de UHI pn,' 'am, et una fctbt d 1'1111 nhl'u­

schlllatO, l,e ell 't mpntrni con Il tT \" to et uno podIO cl, /'lal,;t 
et C011 UIIO poco d (lucllo VillO ·t altri 1i1luol'l 'opnulicti li ' 
li qll,tli - uoel" 1,\ lllup\'l'ùn, t pa 'ato ~Ili co, a per la 
. blU gn n'" IUn"l ntlo\'i tll'l ~ell(T n'l'O ,t pochI 'illli garo­
limi 't. d ·111 "ITll,Il.t li ','ai, It 'm, ,e lo • uo . aurrUI' ha\ {'l'ai 
\'1 colto pnUl:t dlt, l' hahbi pllc tu It CUllCI'\", 1(1 mi dwLll"li 
l'Oli le co c .0l!ullli 'I " Il' (luali tutte ild('lJIe !lI Jll'rai l'UIl la 
IlIuprl'ù/t n IJlIll il' , t IlIto l'h c i,l lH'1I l'oda: poi 1/1 \()ltUl'lll 

in 'it'lll' COli 'ille tu apo\" iII lo pÌ! ttl'llo ,t IIllllldarall:l iII 
1'( \ 011. - Ilcotlil'l' 1 :" 'ùlll.1 BillL dl·lIa Llli\'('l'c it:, di f lolog'll<I 

h'l IIn,'sta l'i 'etlllllll'diln: ~I' \ noi Inlll}ll'l'd,l Il 111 ili o l', 'f1afu,­
Togli la 1.llIlpn't!.I, l'lUllò iliO\' dii htll"hi lIllO dito, 1.1\<111, 
lI\('ttili nt:J1a 1ll'ntoln l'oli olio fiuo c Lattl p l' il lucutu cL 
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preti emoli t uno poco d cipolla e l . da que. te co, fl'ig­
t1 re lH'lh pentol, t, ot che i no m zzo cott , Poi tocrli 
~el1~ion>, (' nnamo garofani tacrliati col colt 110 
l'iati n l mortaio metti n. holliro con qu t c 
latte di Illand de . t mperate con acqlU, ngre~t , ucchio 
d' orancio. E guurda che non i cuoca tanto cb non si di­
bracciano li mor elli ... li L.\TI •. \, op. cit., lib. ~ r, ius<.'O'na: 
c COcluitur lllur oa xo 'at, mor maiol'um, ut , Ilg'uilla, u­
blato corio, capite t caud, , n' am moreto ,irilh ·uffunde' ... 
'lu vuole, 8celg provi. 

; Dccalll., ior, IX, nov. 

3G V di nnche le ricett di ,ApIf'IO, op. cit., lil>. X, cap.~. 

37 E l iccolò ch la co tumn. riCt':t 
Del garofano prim, di 'copn' <'. 

II/t, c, uto ~r rIX. 

3 In. D.Drv ENt'2, De comlituri . 

3D 1>. 'GL'ET \, De (acultafibll . a7imcnto/'lllll. 

'0 ~h I1ELET, La Sorcierc, ch. IX, 

I l>al1 EJlll7ario : c r l' cuoc l' un capr<.'tto con n "'!in 
nro:-t ,- Piglia lo CIl prl'tt ct lardalo molto h ne ('ome voI 
l'.:er 111'0, to t't ID ttili dentro a.' ai arrlio iu pi<rhe mou(ln!t 
n. moùo (COIIIC 'c) ,oh,.. iml)illottar o inl 1l1'111l l'C . Dopoi to­
glie cl bono HO'r -to, doi Cl tre l'O , i dova, cloi spiO'he 
;1' aglio ben pi~to, uno poch cl zl1ffarauo, uno p ('ho dc 
P 'pc t uno pu cho d ùroù "1'0"0 ·t 111 'coln. tutt" cln('-
t in 'iem l't pon 1 in UIlO vaso ,otto cl caprl'lto 

quanùo c l'O te t. ht\,ynalo qualche volt con que ·to tal!, 
d'pore, t qu nclo ' coeto, pOlli l capr ,tto in uno piutt Ilo 
et pOlli d opra l chtto apor ,Et ([uc>. to C/lpl' tto voI, 1"-

l' hcn co ,t mnnzarlo clldo, c:lldo ... E cco un' Hltm ri-
cetta dl'lIo ,·te. lluro: c 1>er uc l'('1' UI10 ('/lpl' ,tto, nlil) modo, 
,C'Ili:' '1!~Ii(). - Pi~li l1 lo capretto ,t 11l1'llnlo molto b"lll COl1J!' 
,"01, c .... t' l' IIro_·to, ut .'upra dictulll \ t. POI ]lI rll'l l'I f't'!!ilto 
>t polmolle ,t ba.ttclo molto b Il' COli lardo ,t Labui 'ci 
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odo o\'e l ,.' ct .illl ilm lIt lmtte ('on p<,tro ilio, m litI\. ,t 
, , hia uno puocho (,t mistiC'lll1. oll'ui 'o'a iII 'it'm t mctterrli 
poi pC' lll" zaAit1'ano >t. Ull pnoeo ÙL' rral'Ofalli et con Ilu<,,,tc 
illlplt,tul'(, impilo t nwtt ,lo al fuoco. Bt volI! • 'C[" cocto 
lulagio et lmgualo Ilpes '6 yolt con l apor' opraditto, 
. ccpt l alio,» 

42 Gli Rg-oni. qne ti piccoli e aporiti pf', ci d I lago ùi 
01ll0, e (h alh'i laglll :ono pi('cini, e non. o come Galeazzo 

li face 's far Ill'l'osto. L' J<,}J1I[(l/'io dice: < aranno lmoni 
alI'. I) col petl'tl .. illo et col Ilutl ,)'() l' J , Il' . pt'('1 '. Sllnilmeute 
,flUO boni fritti l'O I IlU O'(} cl! III laranzt', () agn>. to 11li.'cholato 
l'un oh'o. DU!l(IU ' lllTO ·to uo. QltE'. ta rit'l,ttn l' llo!t'Yole !'l'­
call1lo UllO ti ,i pochi cnsi nei Ci llali la y cchi,. cucina itlllimm 
u"a \'tl il LUlTo; tanto più notevok in quanto ('l'n. nato ('01 
)lf'C '. 01':1. gli agoni '1 mangiauo pt'l' lo pill fritti . l'l'undo 
hL ,;t 1'001lh parte ch,Ila )'it't'th. ùdI'Epu7I/rlll. 11 l'l,WL \, ('It., 
lih. X, (lic': c In lacu . \1],:1110 optimi na~nlDtnJ' .\~olli; 
plS 'l" nOli atllllOllum UlIL."lli l'l l'l'l'C .·anldlt . Il .. illlilt, .. Eli -i, 
llt'tru. l'lilllllll, lmtynull ,t urOUll\tn )' lplil'llllt. Fl'idi, llIal,t-
1':1 Il l'ij 'UCl'l1lll , aut :lgn~.'11l1ll,» La. ricetta l' la ,t ' ... a c1ll' 
<Jlwlla (h'lI' E)l1/7IIrio. Gli :tetoni sono 'o"ì Iloti hl l ·. tI". 
Guidi', com il B.wdl'kl'l', li J'Ht'cO\ll:llIt1nuo !li fumo til'ri. LI\ 
Cm t'II }H'l'Ò li iglJol'tl II non li Cl' t1 puri ,da ·.i·i ahba­
< Ìi\nza per l't'." j t l il l'li ' il 1101ll • Ri. l'urmia co.ì In l'Oll'm'ta, 
l!I't'('i a (' . cll'ub ti CtL t!('fiUIZioll che ùù. in i\Uili ca i, ClUt' 
,~url(l di p .... 'Ct. 

, Ecco la l'il' >(t:. dell' inedito tl'ocl'lIti . ta tld cOlli'~ 1;, 
ddllt Billl. ni\l'l'llitarill dI DolOO'll : c SI' ,uoi pl'.'(" IIlTO-
tito ili u L, gl'alt,lI. . 'l'o rh lo }ll' ('l', I:l\ do e poi lo r'lIlli 

(\ "t'tta n ù ·Ila 'alilla, Togli buont- ''lIt'zle, "dia ili ,·lllh. 
Lucci:. <h ltWI i, l'ipil'gnla ì che le lJtH'cic ~til\UO ili il'lHl" \Il ,tti 
Imollt' erI!· ol1i -nll trlL hU('t'ia l' uul'rill, Il',ralo 'Oli 11lI Jì!ll, 

ullgllo Pl' c con l'm'i uccilt di sa.hi'l, ponlo III, li hm 'l'in' 'Ul.it 

fummo, 'oll'i :;pt'~ () l' togli (J yuui . III il o 'UOI . alina. ,. 

• QU "h h'pri l':tprillh 111 t'l\ i 'l'C !;llllU pn-... ' n ]ltH'O Il 
cir t cl' lill re ch, "i,\ l'l'a l'OllU,ClUto Ild ,l'culo ~ - lI L: Ln', 
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1"/'( . ti Cflllllill~ alI (iri:, V.lhnn.\7 \ • Fttblùw.r, tomo IV, pa r ,. R.~. 

l'in'. ,it'lIc nnl latino c(rJlfl cipoU . Più il1nnllZi tI 11. ric 'Hn. 
Ù ,I Li/iI'() di cflcilllt a IH'OPO ito tI I lepre. 'oufrolltal col 
cil'./ dt' licl r da. ico vedrni com poco differi,;c . Ecco, 
p. l' ., uJla ricetta di 170 nnni fa: c Le\'('z I, cui.· .. e. entiol' S 

et Il' épnule t Illettez L rte par mon'cau,'; ll\l'dez~le d, 
gro' lòll'll ,t pn . ."CZ l la. ca... r le av c lanI fondu; en uite 
J:tit -Il' cun' ayer houillon et "in hhnc, un bouquet d, 
fine' h 'rhe., t'l, poivr , mu cadf' 1. uri '1" t citron vert. 
b'icn 'l'Z I, foy t 1'Ilynnt piI', p s. 'z-Ic p. l' l'éhmille aH" 

UI1 culi, un pCll dll m ~llle b uillon et cl'Y Z hélUtlemcut. 
L' u: qui lI'out. point l commodìt~ d fair (l '.' culi." . 
."l'I"H'llt cl 'Ull rOIL' d fu.rinf' ponI' In. liait;on. Lei! ('I \' ,t dc 
("('d', tI' hidll' tI fnn t cl' ti llglit'l', c font de la ml-Ill<' 
l1lallil'r '." Le 1l01lt'cnu lIi,'illiCI" rO!laZ et 1/0111''1 01.', Pnri '. ( '. 
l'm "IT(I~nm, 17H, png. 231. Di\' 'l" più complicato ò il 
IIwtodo dell' E'jllIltrrio : c P '1' fure ci\" l'O de c. mc tI' alYu­
til'in:l, in )lIIJ1l'\ COl'e h~ curne in Ilcqnn., mi tic l'un altro­
t llto l l'l'tI t Oll\(' 1" l'oct , c. va la tu CI rne fOll\ ad 
In )rlo Il iò dI e, trin rr(. .Et a."ciutt hl' i" fl'i,rtr('!a in 1Iono 
lardo. Et yoh'nelo hl' dei piath·lli ùd (litto oi\' ' l'O, togli 
una jihn de ulla }la ~al'n. (,oli:\ di }le. l", cIiI' ,hh h Cl n-

, l'a; DJ:\. qui fol" U\'. 11 ',,) t 111 z. libm de lllanc!o!t', 
,'l'llzn mUllclar, pi,ta h 11 <In t(' C'o. (,t <lopO! torrlie 
IItHl lihra ti panI' tllglil1to in f,th' e ,l'('('nt fi l foco; 1Il 
11/)11 troppo hrn, rhulnto l't pOllllo a mollarl' in UIIO }lo 
Ùl' \'ino l'U Il l't pi'itela con Il' prl'lhttl' co ' nop i di t('m­
}ll'l'alt' col hrucIo Ih'lIa pr~'clitt!\ carI\(' l't pa., ab })(>1' la .. tn.-
1lll'g'IIa iII Illl/t l'i~lIlltta et ponila l'ulLit !tra ,i, Ila lon ,j lInI 
fUIJ('u f'i\l'( 11101. h(,l1~ hollir' Il r ,'pl cio ti, Ill~zzn hora .. Dop­
poi "Ii Illl'tti un poco di' }lt'p l't c:\ Il1W Il,1 Il',, i, ch' l'l in, 

'c lIulo ) 'Olllllll1l11' gn, to 0\ ero ('h~ ,i, dole, fort ~e-
t'nUllo Il gn to (h'l t un ,igllor . ])opoi tC)lrlil un l,i polla 
t't \'utlcila in UIIII piguHttn l'Oli buono Il) 1'110 ta"liat,1 millutn : 
C't l'Olllll la cipolla l' ('o 'tll, pi , t:lla mlll,ilw)n molto h111 t 
pOllI') l iII il'lIl1' l'ol 1.11'(10 ul'! cplnl i, C'od n , ·t IHl'ttt ()~rni 
l') ,l lIl' la l'igullth ne h cl" 11 ' ,(1110 l, o, L' predittl, llli:l-
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S:l.nclo]a hollirC1 :l.l1chora un pUIl o. Poi togli I i )li f tl'lIi cll'lla 
pref.ttn c~rne ,t dr. flOll1':' gli Il1dte dE' (lur,-tll ci "pro ('t m 1Il­
dala in favola. Anelli - cl'li c'è In cipolla c l'dio .\.piC'iu 
l1H'tteV't il porro nel I/Iùtl/(ul lCjI())'inlll/l (Dc re culil/tlria, 

lib IV), 111'\ non è proprio il l ;/'Cf de lI éac dclla l'ucina 
odi nm. froppe 'pezic prim, di tutto, La Cru .. cn • intendl', 
llOI1 l'it'Ol'lla il L'Ìvi('l'e, nemmeno com. ,'or/a di condimcnto. 

4'i olorir q ne, ti hrocldf i non l'a IliffìC'ih. Ecco alcune 
ricl'tte, Dal C'odicc l;) l dclllt DiLl. della 'GniH'1' itil (U B()lo~nn.: 
c :L' ,'Uoì far hrolletto bianco.- Togli lll'lIldorlc monde, ma t'i­
lIale h('ne con l' Hccilla do' capponi, m ttivi ,'..(l'ngiov(', poche 
lIoci Il111 C'ltl" fino, 1Il0 hianco, pochi garofani d 11110 pocu 
(l'agl'c t'l, .... ' fai Oll polin, tl'ì, fl'i~!.{ili un poco, poi li llH'tfi 
UIIO ])()l'O lHllbr iII IplE' to Lt-ocll'tt c condilo col ."llgnac­
l,io t'r' c'o l'tI I trutto. '. vi mptt ':;,'i polla .. tri ano"titi, pit'ui 
!li III ttntll, .'arl'bllOllO lmoui ." l>dlu .. te :n Ìt1l'clito tn'clllh­
,t.l i, Iplr t' altl'l1: .'t \'uoi fare> 1>rotlcttu giallo con polli,­
Togli 11th' lihl" Ili 1lll1lldorl', e .l' ':c 110 polI:1 tri, falli II' i 
UII po\'o e ,ofr, itti, poi li pohl'ril.l.lt Ili "pI'zil' Il 11 Iloll'i 
ginlle, 't. ouo t',lppoui, flllli Il' .j, togli Il' mnullor) l:l\at 
l m:l!,iuat l'ol oru l'io l' :t 'll1l'ratl' colla "l'(t ','n de' polli, C 
Illlllldo ,ono l'olatt, to~)i ij tllurl:t d'um,l hl'lll' dibllttuh 
('on a ~n' to o acdo, cul,1 h" mc 'o)ale COI1 qlll'. to lattl, Illl't­
ti\i Il . ai )H'i:i,' d'llci c ~:drarallo Il 'ai e I1lptti 1\ bollin : 
(lu:l1ulo !ta hullito, h",i indI'l,tI) llIiUl,,'tm e IIldlt ,ppl.ie, ,. Il 
l'li, Il iII lil!l' t.. tll l" i ottf'!l('\ I () collI' hnrlmhil,toll' o 
('0)\1' IIHlI'L" o colli' 1"n'lIioll'. Il \('nh' COI1 'l'be 'fo!,!lic' 

.0 1>011 l'(llli('1 l!') 11('1111 l'l1i\l'!' ILI (li Bnlogn,: ,e vuoi 
fan ll\lllnn hll!TO,- Togli, l ca l'i 1'l'l' "hi Il pII." i, Il!' hh 1>(,1\l' 

l' h'mprali ('011 l' ,1('1111: chiara c fn'dllll, Jl gl'n o tll!'Il\'I'it 
Ili 'lIpl'fi l' 1]111', to i l'lIol' opl'rnl'\' ili ()~11\ 1U:tIl~i,tn', o a 
l'I'i!,!''I'I'' \I1l\,I,elti 11011 ,oh, "l.In10." Io; l'IjJUlllriu: Pn'l1tli 
\Ili I libm di 1I1.lutlull' udt" , pi t.· IIllllto Il('uL' C' l'OI1 IUI'ZZO 
hil'l'hi.'nl (l' l\('IPI1 l't1"1t. la pa 'I ai 1'('1' talllPlrll:t l'!t., in 
milito tI' ttll: l' p.'r Jìln' l'h' l'lk tn'll~ono Il1'l1 fOI"" \"ag­
"iunlTL'rai un pO"11 d., Jarina tI\' :lIuidll, 0\1'1'0 UIIO 1Il\'ZZo 
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l,i('chicl'C dc brodo Il luzzo o tl'l1ClW, ('OH (1111lttl'O OTlZl' III' 

ZIIl'C,lrtl t un poc de zafrarnuo ppr lilrlo giallo, pa ':[1)1(10 
ogni co'" come l' (h tto, ([uanto pih ,tl'l'tto poft'ai. Poi!..:li 
llarai lill'lIla 11 modo de uno pan' tI' lmtirl'O e cl lU 'ttl mi 
Il l'remll'!" J.~ l'I\. per la mattina in luo'~() t'l' s 'hi . imo. ,. 
Il P!..\ 1'1.'.\ clh qnest. l'ic ttn identica, agg-iullg 11(10 11(:'1' 
. ch 'rzo: «IIoc crffi llicus DO te!' lIe rrnt ' UI1 YC, quh 
non un rito ,. 

n Dal Libro di Cocil/n: c A mpierl' uno paYOJ1l' , -. (,,)1'­

ticil il PII nm ) l'im, u('l1(lo il capo co11 1ll'1l1l : poi ttlfTli t'amo 
ai porco non troppo gl'asa anch~ pc.'t.t lelll~ CHI"!I ' tll,l 
tI ,tto pa.VOl1è o altro, e tritaI p talI' illsieuw, All '1lL' 
l'e, h , Il zie ann Ila noci mo, cat , qu('lle che tu nlOll; 
le qualI b ne p t trite colli albumi tI O\'fi, m' tale ill-

,ielllc e di ha.tti coli d 'tte "pezi e c me t'm't TllCllte e 1 i­
. el'Y,L le tuorla. tIl\ Il l' ", Poi 'mpi il detto }lanllle rll'lh 
ddta cam tl'itt pe t. e pezle pl' 'tIctt ': ' i11\ olgi il tIdto 
pn \'lIlle in una l'et di porco e ft'rmalo C011 l/I'occh' di 1( 'gl1u, 
, co l il III ·tti n Ila CI ldain. in arqua tt'pUl.L hnlh 'OLI \ ('_ 

mente, E qualld ,'ril l'i tn'tto bo]] 'nt!o, arro, til in. pil'do 
o in graticola ' coloralo con l, tuvrln. ti uom llibattute, 1e 
'filali tu :servù ti' non l torre tuttI', ma ti ,l !'l'sto faraiHI' 
pOllI' COllll' eguitn, cioè: t gli lumbo di pOl'CO cl'udo ' h'i­
hlo minuti' 'imam Ilt c J '01 Ilo Lattilo forte poi llll''it.l 
IIL ti ,tta carll olJ dett tnorlll d Oh~ l'it;cl'yatt· (' "pl'ZÌ,' 

pl'('ùdt [ali "i 'p o che intm le pallU' th·lIl' ln:llli 
facci pomi piccoli 'involrrili in tuurh tI'UO\!l l' 'OIOl':di c 
mettili a bollire in fil''1U!I. boIlenh', Poi ('Il ì lJOlIiti, l'noi Hl'­
l'O ,tire color, Ili con tuorla. d' O\" ottdnH'lltu Cl/Il }l l'Il Il l', 
Di qu' t pom n puoi m tt r dl'ntl'O 1 \l'I pa YOllp c ,Ii 
fuor(', otto la cl ttét r l , E fatto (Pll' tn, l'i\l' ·ti il dl'Uo 
pa YOlle Il l.'u ('noio, 11 lIe tJ p IIne l'i l 1'\ al e l' ]l (lI' t n lo :t 

t.wula; , l '\'ato u il cuoio dà a 11l(\llgiarc ,» l~all ' LJnd,,­
l'io: c Pl'l' filI' pMoni, .. titi con tnth lu su Pl'1l1l1'. - 1'1'1' 

far )1 ,olli \' tIti c Il tutt l sue pCIl1H', clIP (jl1:11Hlo «_ 
r .lllllO coeti, pan'l', lino \ 1\ 1 et It 'Hl'l'allllO fu 'o lll'r la 11Ot'('il. 
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Iu prima ~i \ uol amn7.Z, l' C'l pavonC' con una p{'II11a fil'c m­
do~lil'la ,<opm il 'a1'o 0\ 'l'O elHal'gli sang-i1l' ,otto 1.\ !.!ola, 
('ome l1n cnpl' ,tto; dopoi fl'lIlll'rlo ,otto il }wtto, 'ÌUL' tla l 
collo lUfiuo alla coda, togli mIo 'olnlll I1tt' la p,lle, t (lu:llldo 
gli ha\' l'ai , cOl'tic, to il cQrpo, 1'i\l'l' I~ In. l'l'Il, del ('olio in­
• in < PP1" ,.'o il apo, li poi b:l.rrlia <leI (letto collo ('he re ti 
attar("lto il capo con la pelle, irnilmellte fa le n'alllbp rilll:\­
nendo athwcate alla p lle)e o ci molto hl'lH', Et i1l1pilo 
di hon CO,'('. 'Oli hall e '}l('ci' e togli garnfa Il i inh'ri l' )10_ 

nl'~h 1)('1' Il }letto (' lllcttlli Il l • p"do, e fallo CUOl'!'1' ad,l gio, 
Et IntonlO ,ti collo p01\l una pezzo. harTllnhl IIcciù dI!' 'l fO('1) 

nOli Il> 'l'cchi troppo et continonlll\t'llte llllgn:tlllio la d(,th 
pI'ZZIl; , 11'1, nelu l' codo, c:1\':llo fnol i t' U\l' bio 'on la 'ua 
1)«11 , Et hahhi un il1~egno di ferro tiltto in uno L!crlit'/'o, 
cb !l:) ' i li l' ,eli ti ,I p, vone, I\.C·;ÌÙ chc 'l fl'l'ro non .. e Yl'(Lt 
e l'hl' 'l ]l Yon!' tin. ill ]ll' di dritto col C:lIH) chI' Jlam \ i, o; 
l't arconci, !1lolto hUIe In cOlh che facci, la l'od l. 't' tu ,noi 
l'hl' gl'tti fuoco Pt'\' l'l lJ('l'I'O llt,1 p:tYlIIIl' , togh un olll'i,l di 
c'\I11phol'a con un 110 'o eli homh<\lTio fino illtol'uo, ' Illt'ttiltl 
Il!'1 lW'l'o dI,l 1l;l\IlIII' e mpttl~i un POI'O lI' ,\('lll1:t di \ ih 
UH'l' huon ,illo gl'il (le, l' (PlHlltlo YOl'l'Ili llIalH1ar ili tl\ol.l, 
I Jlpicl'ia ('l foco lll·l dl'tto ho Ilhagio C' gl.'ttar'\ foco li ' l' Inwn 
)<)I:ll'io di t l'ili po, Et p l' piÙ mngmfi(,l'lItia, (lllllllllo ('1 pn­
\ Olll' i, ('odo, "llllÙ adornnr COlI fO'Tlic Il' oru hnti nl o, (,t 
'0l'ra (,l lh,ttu 01'0 IH)Jll'l'ni In p~lle, la (111111 \ lIol l', ('l'" illl­

III', tata ,h, ],1lIll' 1> 'l'Il', l't illli]nwllh, i pllt'J 1',\1' dI" fa, alli 

t d' lI!..:lIi llt'C,'llo,. Il PL'')I \ l'h, tl.\ In idl'lltil'll l'il'dta, 
a""inuL:": c lIol' (1 ,Ilio Ilon l'hl' ,t, (IUOII ign 'lll rdèJl'l Il i­
(Ilt." \ 'rum t.u'de COlll'Ol!llitur, pal'l1111 nht, atram bill'm 
a Il,!.! i t, h"lhltil'i nl' ~plt'ndi('i ' uo 't't.,. ot I l,hl' il ]laYOlIl' 

lItln lw tutto lo 'pl 'ntlon: del llllluto ch, <Illllllu, l' ,llul':l ' 
11111'0 C tiglio 'o, 

4~ I pa'olli arra to ono C]ni n('(,ol1lpa~llati da Y l'rlnn', 

D,tl !.d/l'o di T(lCI//IL: «'l'o" li i t 01' I (!t. l l';lltlo (' lllllllll.di 
lll'llC '1 C'h\' cll' h, frou(ll Il i l'li t , i l'l11l1lg'1l: , .' t rOII(:alt l1l'1 
fUll'l'U dl' la 'illl,~ (111:111110 ~oll' Lt pentula, COli 0,,1111 l't 
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DecIua giHn"i dentro i elctti torsi o vcro bi/mco de' cnnli, e 
l11ctth'i ti I hi t11C di finocchi t flllli tanto bollir che gin, 
hl n Rpe ~o, Et 'c yuoli puoi pOlll'rvi dentro oglio e hrodo 
di carno o di l'appone, 11 pc, pol,ere di sppzie ava clibat­
tut~ e zaffnrano l color re." Questo p i tOl' i, m~ per le 
cim('. l'l'O Il ril'f'tta dello ste o lihro: c Tordi le cime 
tIc' l'auli 'Il Ile !Zittal nelht 11entoln. hUtTli ntf' con la cam 

falli lmllil'e; et ca vali et m ttili n l'a 'qu, fr Ùlla, Et 
tolto d'altro hruodo in un altl'a pentola, m tt ivi dd hi.ll}('O 
l i finocchi ('t quando .. ora dd mnu!!iare. poni i ddti 
. uli col hruodo nell: pentola predl'tt ,fa lmllire un puoco 

e puoi mctbni brodo eli carne di cappone o o~lio." Qu uto 
Ili fag-iuoli. l'CCO ome i conl'ia lo te ',o tI ccntish: Fa oli 
hl'lle In "liti hulliti ll1 tti a co l'l'l'C on o Tlio (' cipolle, con 
.'opr:ltlptte pl'zie, c~ ' l'io tTrnttat et 0\" dihnttntl'. Le so­
pmrll tI/' .;pe::il' , ono (1l1l'1le ricordat per le lenti, cioì· c l'l'hl' 
odm'ifl'n' ol1lio ,nle znlfnrallo" In ricctt, dclle I nti l'i 

mo. tra l·il "IIUt. ti lt'ctumi "i da'v, n a} punto con CflrJlC di 
}loreo frt 'c l IJ iii ·a7n/lI. 1'011 1\1tr carni, comr. (iui col p,­
YlHU'. Pr,.\ TI. \, op. rit., liù. VIT, l'ace mnnlla (li bere ,ilio 
~chil>tto dopI ai fa"iuoli. d è n Cl' lh'l' chl· i cOllvitati di 
(~,lll'azzo llOll abbiano ml\n uto ili fudo. 

49 l'r. \'ll \, op. rit" hl>. Yll : • Yinum nH'l'um }lO t phn-
1'010,' hilJ<'!111ulll ollmillO e. t - Affu'lJ1nt .1.1'1 'Ìot 1 ' ili !lm­

llleuwtihu Ilil: 'rplO bl'ii"tnti lUederi quam bm imlll," 

IO Lo :dl',rtlm il LE(,n \ ,'D Il Al ','Y 1I\·lla l'ie JJJ'il'l:c Cl'. 

I ,f1nF:ln I foltifCl:, dcll(t vii , IH\~. 3. 

1_ BOI 'I'.\I 'I IO, ior .• , no\', 2, -,' \1'1 1lf.'l'fI, J.,TIJt" }i;. 

13 L Il \1 l I, Dc 1II/ll/m7i 1';110/'1/11/ hi foria. Idi. ,1. -
1,\ '/lI Onn:, "IO, (olll/lIcl/tario delle l'iù l/olt!'ll7i e lIIu,ll/I/I, c 
('(J e cl' lllllicl, l'C. 

14 V,dI' 1:.))//[(1 l' io : c P 'l' ful'l' vino hillllCO aoll·l.' . - TotTli 
d"]]e mdc lmoJll' et ùole ,'(,(,ollllo L1 Iplalltitil d,,1 'lllO, l't 
pi tn}' hl'W', et llll'tt ·.,,11 ùl'nh'o tanto md, ch, ,i I pl'l' 1.1 
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mitnde ùell m la, et poi scola molto bf'ne insil'me 1 uno 
con l altro t poi le mett mi nel "ino, cio' n Ha botte t, 
m 'cola fortemellt in ieme. Que to si fil llH'gli alli vini 
uoyi che botTliono insi me nella hott , OY('1'O fil bollire qul'-
te co e in un paiolo netto con alrllUlllt ,ino nuovo et l

l01 

ID tti n 1111. bott e mi cola." Rim ·di l'cl vino ue ha molti 
CRE: 'E.'ZlO Trattato dell'Agricoltura, ltb, IV, 

55 L inedito tr centista. d l codice HI<; de!lll Dihl. dpll'{ ni­
,er itn. eli RoloO'nn. ha: c e vuoi far .<riuncata di lntt ._ 
Togli IRtt di p corn, mettilo n bollire III \':1 'etto i.tll rrnnto 
e 1I0n la 'ciare lenne il boli l' , imperocchè di, 'n! ;c]'1>1.' 
gl'anello o. Trnilo di quell va Ho 111 ttilo III IUlO altro , 
quanùo ., fn'dd , mettivi il pr ,urne, 111l' . ta lortt' ,(luanùo 
è 111' , o, fa giuncata. " E il Libro eli L'ocil/a. per (hd, cruda: 
c TOIY}i latt puro, chiaro, colnto metti\'i pn'.'nme di ca­
pretto o d' n'TU Ho' quantI ,(,l'Ù .. ;tI' tto, I:nlllo li Il e 
com pollo tra i gion hi dà nl .itTnol'e. O n'l'O che tu Il 
poni nell' acqua 1'1' l1tla fino a r di mnllO'tnl' ." 

IO Y. ALF"'.' \ 'DR \ ?Ii' \ I 'I1m ' Er.LI ~hn(lz7.J, I elfn'c puh­
Mic t lal Gnn. ,ti, Firenze, ,,' n.oni k17. {Yi In madre l'i­
l'ordn ·pc.·.·o i ml\l'ZOlllll i tino 'chi mallllnti 111 fig-lì ellli. 
(~llt'I uizzalTo in l 'YllO dl RTE'\':-;rn L\:\DI, dl(,(:,'11 più hu'Ji: 
c 'l'l'o\' mi in FII' 'llze caci marzolim. h, l'hl> llolce \inlllda, 
oh, ch !tl'l\to 'npol'c ti la l'inno III bo 'ca! tlll'lli h. io nOll 
\'ol'n l (' t'l' m l't p r millauta 'CUlli ' nza Il.\ l' provato . ì 
diIi nto cibo.,. ('oll/I/Ient. cit. 

&7 LEGR \. n n' \t·"" op. cito Ecco a}rune minI' tI' lh.l 
l' 010 ~. lY. Dal COJIC incdit l;),' ddlll Dihl ddh l Ili­

'Cl' ltil di Hnlogn : c' ,"u i gnocchi. - Tog-li lo ('<tcio t'l'l'-

l'O P t do. po, cin toglI latina l't intl'ldi l'Oli tU()di~ 
ti un\ ,t i modo di mi rlial'cl. POUI il paiuolo 8ul fl\Ul'O 1'llIl 
'Il'qua ,C]lHtIIt1o holl!', pOlli lo tn o ili ,'U UllO t.l~lil'ri, til llo 
;t lilla n l'olia l'liZza nel palllOlo, c Ijllall(lo .-ono ('l}tti, pOlli 
opra h bl!.{lil'l'i l' I.!l'ttn Il: ~ 111 cnl'io tq·nttulriato .• ]}al 

1.lbl'o di ('OCII/(/: c 1)\, 1, l,l a~lw,-TOa'11 l'.lrillil hll lt l b iillll'a; 
di, teulpeHL ('011 ,1l'lilll t('pld.L ' 1;\ l'he la p!' l, poi la 
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~h n/li 'ottillllcntl In l'in ~ciulTare, ehl,inn,'i cuoCC'l'C nl,l 
hr(ldo di ('applllll' II (l'altra C:\1'11 gra.'l-lu, Poi 111\'tti Hl'! piat­
tl'llo ('pl e'tSl.:ill gral-l .. O "nLt tato, tt 'uulo iL ,'nolo, n,lIle ti 
}Iiac>.,. Tule e quale come Ol'U, salvo ,h· nell' intriso nui 
mettiamo l' uo\'o, PeI hrodo poi, ecco le ricette ùello "t, '':;0 

libro: c Tocrli capponi II:' suli ; e ljUanÙ i1'anno cotti con 
qUl'lIc 'pezi ch tu vorrai rompili in UllO atillo con ov, 
l' IlI'odo loro, c ttittn. farina con ul('.'cola fomtu 'Opl il i dt ttJ 
C'apponi l'otti; t tutto qu' to i gitti lit'I lll'nodo e hulL1 nn 
}Hl('(): (' ehiulIl:\ .. i hrodo apolIoc: to - ltnllu nft' alla pro­
'l'l1l.alt', Togli fl'''ati \' 'utriccbi iutel'iori Lli c;lppoui l'l'11 
};1\ nti t' ht'n tacrliati i poni in UlUt pentola l'un pOl'<l Hl'ljll:t 

l' l'uol'i con .'pezle ed uonl clibllttut' e colo l'a Ollll' tu YtlOli. 
E pUOI ,otlì'iglTt'l' le pr ,dette 'ose 1)ouel'\'i 'ul'l'bi IH'l'to ,i 
c dolci, : imilment puoi far co' capi e pi di di cappulli, o 
lo!'O "inuli - AltralIlentc alitI pagnnola i fa lJl'(l(lo WI'tll', 

To!.!:li nCl'elli, fl'''at Ili o c. l'n qnuutullcltl' tu \ uoli, LI'''', 'ali 
lH'lI!:' l'un hone ,p zi erI> verdi l'p .. tafe; c }1Oi, atrIO iUlt­
tll\'i ll\'a chlwttnt , polle lll'l d tto hrollo dl'lla d(,tta ('anI(' 
e bollallo, Il hroùo llon (h,' "scrc pc" O. lO Fcco 'ome, i acl'O-
1I1Od, va qud ,i bo .l'lllplice ch tl la ZUppIL: c l' ht ,UPl'H, ­
Todi pa11' rutondo, come n. 111 do di taglicri, fl'lg'gilo iu p:l. 

ddli! con lal'do fl't','co lTitta\'i u hon .' jH'ZIl', l' togli p~1l11\ 
ahln'u:ticato ùi ,t mpemlo col gra', u che ,'in caduto eh 
}l:l\'OllC o d u Itri uc e'Ili o gittalo l>opm il punc fritto 1I('1!.1 
patl'lI. ; o di opra ittrwi zuccaro o uc ')11 n' ,t o, i (' mau­
gia, 11 po'più tarùi b mintl'a cre 'cc 111'11' U o ,j'Pjil/_ 

[((l'io 11' dìl molti .... i111 ricette, Anzi il condo llhro nUll 
tI' tt.l <l'altro, c lm .. ti Ùl\l'll 1'indic p 'l' , tI 'l'e III !lu­
l'hi a11ni qllauto progr " ra fatto, c Lihl'o s!:'culllio l'Cl' 
fare oJni vi, nda, et primo p r far ONllI lJiauCOlllllllgl:tl'o 
de capolli o Ù CUp1' 'tti far dodiCI III 'Il " tI" -.\. fill'o 
dOth'ci menc 'h di biu11comun rrial' al lUodo 'Ilt 'lnuo _ . \. 
far' lUell ,tI" d, LWllcomangiarc almotlo c t 'lnllo - • \. cuo-
C 1" il l'i 'o COli hrotlo tI curne d, capolli - A iiI l'C lllt'Il!'­
tra do camc - _\. 101'0 unn, men' tra d(' tt'ippu -.\. LU'l' 

dieci ll1 llestr' do fano COli brot! II Hr11 o ùe caponi o 
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de lepre over palnmbo - furo menestrn. de rapo - far 
In 11 tra cl z ucche - faro m n tra rrinIla - A fnr me-
11 tra do vergiuse - faro di ce ID ne ·t r ~ de ravioli in 
tempo de c. l'ne - fare men stra de vermicelli come, e 
fanno - far mene tra de fave fre cho c n ln'odo ùi c' rn 

cuocere biz ili fritti con carne insalata - fa re me-
ne tra de miglio con hrodo di carne - A fare dodeci min _ 
stI' de em d canapa con la cam - A fare men ,' tI'. d 
s mob e come e cuoce - fare mene tra cl pa11 lT1'Ilt­
tato - fuI' m n tra d l'O celli - il far mene, tra. de 
radice de petro illo - fare meno tra buona de fenocchio 
- A far mene. tra de pome cotogne - A far men , tre cl 
hit,tole - far cuocere c. rabazze, cioè zuc ,h allI\. ntclana 
- A fare hl' tI tt con umato l capoui, farYiani tarne, ca­
prioli o colombi nlvn.tichi - A far dieci m !l\' 'tI' cl hro­
actto bono e h 110 - A fare brodett bianco - A fare z. n­
zarelli bianchi - A f/tl'e zauzarelli verdi - fuI' z. nzar Ili 
in hocconi piccoli - A filI' mach l'oni rom n ,chi - A far 
m. l'h ' roni l1l altI' Illodo - A far suppa dorata - A ftu' 
1\ p annate', lO ome.i vede cc n" pare chio, .\.lcun .:i 
tronlll in ric ttari a!<luant più vecchi, Il tl'ecenti ta del 

otlil" 15 cit" eucinn.ya I [tWC fl' che Il qu sto modo: c To­
gli l, flLYC crude, porYlial mettil a Ct! (' l'C'in hrodo 
di cappol1C' COli lllor'!:'llo <li cara s ccn, Iuttl,' i ,'C'l'molli 110, 

fa ],olltn' , ,tl'l'tto t un poco di gl'uogo: lj IUllltlo è cotto, 
\ uol. 'i ripo, an' chr non ia nltl troPII," L lìn e fl' ,l'hl' 
!-iono 'compnl' e dalla cuciua m tlcl'un, cacciat<, dai pi~l'lli 
}II" quali tutt a, in il Lib/'IJ di rocilla ha parecchi!' ric( ttl" 
('ome (jlll' ,t, : c l p<' i 1'1' 'xchi cuocili on oNlio, 'a l<" ,'p 'zie, 
zaflilrHllo, O\'!l. dlhattut (11\ n. mnllg'ial'l' - Pl' dII lmIliti I.l 

gittnta via l' acqua, pOllh l'ilO n'in altr(1, , 'tIl1:1 l' III ('11m 

di por II ,a1atn, l' Ull poco di zafl':\ rnUll, E poi 11l ,tt '\I lIt Il­

tl'O t'1l1'11<' ti'(" ('a (li ('n -trou<, o nltrn, l'om tu \ nol!, QUl' ta 
ultuna ril'l'thl 111\1'(> P('! }lI 'dh HC'l'chi, \ i ,ouo nndll' l'il'l'tt!' 
1)('1' lè 1('1\11, i l' '('i, i fllr.;:-inoli c Slll1l11 h,,, li 1111 , ma dai modi di 
l'Ul'ÌIWI h 11<111 l'1l1" t'hl' ,('nl,';I('I'O lt 1111111' t m, m,I l'lutto tu 

l'UIUU cuutolllO alla 'tl'Hl' (,1I/I'CllltI<', l'l', l'ili tardi Iloi , i ca(hle . , , 
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nt" dolciumi Ecco come iu icilia, i mnllQ'invuno i Il1llcch • 
l'Ill1i: c, 'oglioll. i CUOCCi" i IhHelll con gnL i appoui et 
('.'lci fre'rlli da o ,ui lato till!l.llti butiro, l't pOI C011 lil)(,l'ulo 
·t 11 l'gu llIano ,i 'ovrn ppollgouo zucchero et cllll1l(>lllt ddla 
più fina cho trO\ al' i possa." ORTE.·sltl L \ ' DI, op. cit. 

5, Il LITTRÉ, flict. a cltll/Ilinc, cita ù l Du L'nE, C 1'1.<1 o, 
qW1Uto 'eglI: QUicollque.' sentI' mcttrn. dl fuir' , auee np­
l'elée c:nndinl, 'lu'il la fn;e tI bOlliI(' call1ll'lle, hon gin­
g m],!'t', hOIl .' clou.' dc O'i!'oil . lO La. C(lllldillC è la camomilla, 
lJ1 t uell: ~al.'a, a qu:mto p. l'e qu ~n. el'b,t llIt!dicinal nOli 

l'ntra, l'l'l' la C(/I/Iullut Yt:ili la. nota. 71. 

9 Lcs Jl[emoires de .J[cs,~ire LIYIEn, Sei[JIlCUI' dc lrt .l[m'­

che. LOUYllIll, ùe 'Vitta 1G45 pa"', n H, c Or pOUI' (levi. 'e!' la 
ma n i!'l' du, enice ·t dc' vinnd· c scroit It!el'will 'U. o 
ho' a l'acolllpt l'; t au y j':woyo tallt nutl'cpu1't u. l'l'­

gaui l' qu d'vi, l' au "ray u'en sç:nuroye: mai' <le taut 
me ·OU\ iellt qu hncUll plat fut fourny de <]uu1', lite huil't 
mani re d tU tz; et to' ut le!; plat dll l'o. ·t, ch:uiots 
~t(lfez d'or ,t d'n. ur," Vedi auche ll.\IUl TE, llÌ't, ({es lJucs dc 
EU/()'!JoglIl', tom, Y1. 

GO Dico pUI dal' i, poich' l' nzion <1C'1 hillibo non 'ra 
troppo uutolottica: c u petit cllftlut tout lIU, SUI' UlIC rocll(' 
(lui l'i:,oit cau dc r ." cOlltinu llellent. ~ 

61 J. ~ OB ho potuto ved l' il libl' tt d1(> \'.1 BOtt il nOlll 

del T .\TLJ.F.' I:NT, e cito dalla Phy iolugie 111~ Gout, ùi BmLI,,\ 'r­
, \\ .\HL', 

01 Dal codice lfl d Ila. Bibl. Uni" l'iiitnria di Bill goD. : 
c, 'c ,"uoi 'llllbrohino cu polli, - To.,li li pulii, I 'l11l'lIIhl'uli, 
poi li oirritTgi 01 larùo fH'd't) et, IUIO poco di l'il'0l1l~ ta­
~!htJ nttra\'t.~r o, (~llanllo ' !t llWZ.60 'otto, tocrli I.Ltt( di 
lllalllior!' et i,·t 'llIpera 'on huglion' ·t uno PO('O di ,iliO, 
111 tti COli qUL' ti polli ,t j. 'cema ju prima dci gm .. '0 . ' t'll"li 
ù troppo llll'tti, i 'CIlllaUlO tnto '01 colh'Uo (' po ,Ili guro­
fUli, .Et quando 1:1' appaI' 'cchin III tti\i U. 111' Ii 'cl'h(', dat­
teri interi, nltlu'lnt' noci mo 'cnt tritat . ,t UIIO pnco di tlll-
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dulln cIi l,nlle nbltrn 'ci Ifa hl'ne pc. ta c Ht 'lJlprata con \ iliO 
c l' 111 Hcdo, (~Ul' ta ,jY!lU i t vuole ('.'!> 'l" ngra ,dolce u 
"uanll li ù lttcri l'h 11011 si rompallo,,. 

63 Ilal cOlli c ' cit.: " vuoi far hla '1l1:1l1r,i 'l'i pl'r .'11 

liigllori, tugli iij lihro Ùl mnlHlorle t Illllt mczza di ri,.;o et 
iiij c.lppuui e duc libr cIi ,'urTlIHccio frc>;eo llIl'ZZ() flUluto 
di gill'ofani, 'C1'ùa L malldod l' altre 1t~ maciuarl' • tem­
l ft 'l'iL con aCtiua ehiara col 'de hene 'tug'h lo l'i u ltt-'II' h­
'\ ato n i re ne(lul', l'a 'CiUrt,llo belle coll.t to\'a~li,t fìl110 pe­
. hl l'e e ,taccinI'(, Tugli l'etti di l.olli e falli un I po 'o Il". ,lI't', 

id.di ,uttili (' f\tlli !:tI' tutt.t 1I0tt ileI 1.Itt delle ID. !Illud(" 

~t 1'1I~~i lo Rugllaccio iu una pentul.t l'l'I' .'1', metti Il rUlIl'O 
lo latt\' • 'l'balle du i.·codl."lle, Quaud il latte ltllll bl'lll', 
st 1' Ill lwm la fnl iun ti 110 n ' 011 qu 'h latte cl'll(lo, llIcttilo 
a llullil'r, tiellio illdietl'o in ·u la bracia, lllcth illcoutaJlclIte 
l , pulpl' fit.ttl·, metti (Id ZII('C<lI'O Jtl qunnbt-'t (l11Untlo è 
j,rut' cotto pOlli ili 1'l'il1.a ,'(Jl'rn le :cotldlt, liTI 1'U('1) d'acqua 
l'O ,I tn, }loi ZIH'l'iU'O, 1'01 ma lIdotl, c'ufl'l'itte c hi.1III'ht" e poi 
!.!.lI'Oj'lIlIi ch' ah!,i.lllO liato Ul10 bollor' ili acqua, ~lll '. ta \'i-

,Iud,l \ uult' l" l'l'P lJiallc;1. COllle lIl'\ l' (' "!lt'S,'H l' .'tn'tta." 
Il l.ibro di Cucil/lt h:\ una ricetta .'illlih" Solo 'I ""i1111 g'l' dll' 
il ltl,llll'OIll.lll.!.!wrl· , i può fare :m Iw 'uJl bIt, di cal))'a III 
1111 >t lo o]tt'<lmunbuo, lO 

G\ Y ,di b noh ::!::l, 

fj ])nl t'odi 'r cit., '0 ,"uoi far fino tito iu cC' nnll', ­
Togli un'l lollz:! (li porco, arro tila 1t~IW l' togh la Cipolla 
(' fl'iggila nl'll' mllll\'.':~ dell ' alTO ,to, 'l'o"li tuorl,~ di 1I~1\ a 
'oH, l' tll~li (h·! (,l'udo l'Cl' nwzzo l.' fa l'l' t'H'!' III 'il' llw, To­
.di llUlIlIll iliO bianco l' ne ,to U IIJ ,tti Il Itollin' ('Oli 'S::;O: 
ludli\i li Llt 'l'i t.l"li di, pilltJcchi, u,' buol\l' cl'l'zi',,. 

CI lini l'odil' l'it.: c ",c \'uui Ìl'in di l'appolli (I Ili C'lrnt' di 
('ll\l'l'tto.-- Tot:li li coppolli ti canll' di c:l\'rl'lto, i>+IlWIllIIl 'u!i 

l' IIlt'ttili 11\'11,1 pt'ntolll co! lardo t'l' ','l'O (' li 'a i dpoll.1 tn­
gli:th t' un'to, (~lIalltlo .0110 IIlI'zzi ('!liti, tll:,.:-ll 11th' (I! man­
llorl,' ·t 'Illl'rato ('Oli ,H'tllli con 1l"1'0 fo l' COli Imo!!' . }l('zie 
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on t's.'O a hollirc et a \0 in • ccche. Id t i, cjualHlo l man­
glan' l' cotto, dnttari, uye 'ar:,l.( .. ine~ch lamt' on \'il1O caldo, 
gl'llùClI, lW ... ine e Jattnri. i vuole dare ij per uomo." 

01 \ ,(li la nota ..,7. 

6 Dal codice il".:.. c vuoi .olci cl htt, - TOJfli b 
C'H'lll' l'oth l' l'l' '(Illa m ,ttivi ipoll;t runlirvj.t tagli. ta in qlllll'­

tit'ri, pl1h' n' di comino, buono <le to farina fatta. ht mat­
tina per la 'era." 

~~ ])nl codice cit.:« e vuoi palliccia di bronza per xx ::;i­
gnori - Toqli vj libre di brOllZ,\ di porco (tlerc l' ," re l'ari­
~t \) ma "'l'i ',imlt e l sala: poi la batti ben , Illcttila in una 
plutola cluattro allei freschi x..'L'\.Y tuorli d'uo a pezi 
elolei :,ug'O lli pretisemoli zaffarnllo. Dibatti qu,·t co:> 
in it'me e metti 11 lht pentola, Fa u c 'L' a Imv,ia.. (~uesta 
,inmtl,\ nlOl e el' gialla m tti spezi per i codell ." 

iO Dal cOllic cit.:« e vuoi fina samlmcnta.-Togli buon 
laH \'ivo, m tti \' i in moll fiori di sambuco, 1'01 li 'ula 
mdti\ i uova ben tlibattut t iamwa metad Ila di htte 
\llllic uova .'ij \'llOlvi zuccaro e sale; e poi lo m tti in 
uun }ll'ntoht rozza on ara 'o di cappon metti In, llentoltt 
iu uno patuolo d acqua a l)o11i1' non la lll', tare, e Cl'uard.t 
dI' r aCCjua 1l01l vi ntra o ; e quando p co!.t.'), mill ~ 'trala 
a modo di latte in tagli l'i e g tbwi 'U zuccaro." 

71 Dal coclicc cit.: c 'o vuoi camolli,t di st.'ll'll€. o di polli, 
- Togli m'lJlnorle monde, 11 tal b ne, t mpcm hene 'on 
vino bianco poco e poi le cola. l\Icttilo l'l. cuoc r in 11eD-

tolu, metti il gl'a.'. o del appone ovvero d l porco pezi 
cIi t'ennamo o di noci mo~'cat siano trite ·chincci<tte. 
(~l1nl1ù() .. cotto, iSIll 'mhra i polli, mcttili in uno catino ' 
gL'ttuvi ·U tucBo hrod~tto millr:tm in ~ll tn"li(~l'i. QUI' , to 
ln'lHlctto \'uol' (' 'S 'l'l' :>pes 'o chc ~i miJw.'tm culla C'IZZ;l. E 
l'llIpn' ,O liO Illi!jliuri 11 w<lugiari biallchi (t CUucer' a balllllllt 

che a J.ragi.l . .. 
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11 Dal codice cit, : « "uoi ginnn tto di cnpponi.- Togli 
li capponi, ism mhrnli e togli lardo, cipolla, l' 'l'ha 8p ,zie 
e mettil a suolo e falle soffrigael' . E clualHl' t'Il' .. pI' so 
che cotta, mettiyi acqua bollita; e cluanùo .. cotta, li fCfJ'a­
telli tuorb d'u m ermI. Togli spezie t agre to, di­
batti in ,i me, m tti nella pentola, fa bollire, miue ' tra e poni 
pezie per iscodell . lO 

73 Dal Libro di Cocil/C!: c De lo. gnttonia. - Torvli latte eli 
p com ùistemperalo fortemente con l' ova pOlli il lardll 
n 11.\ padella pr o al fuoco, ì che ' ia calda b n' a ùbi 
la me cola forata e 'pargi il latt ulla mescola intol'110 p l' 
la p. d Ila cuoc lo 'omI> tent m nte. E levatoIo dOlI fuoco , 
giungivi ZUccaro e mangia. ltem, n l d ,tto broùo giungi n 
albmni d' ova tI' tti taO'liati a modo ili dadi chiamasi 
gratonia ,paO'lluola; e qu sta puoi colorare com ti piac '. lO 

7\ Dal Li/lro di ('ocil/Cl : é ToO'li polli membrati e fl'irrgili 
nel lardo, e togli amand l ommacco con l'acqua e cocili 
con li polli dt~ a mangiare.,. 

7$ Dal Libro di ocil/a:« Di romanla di polli. - FI'i<r­
gall i li 11 lii con lardo cipolle e pe ti. i l'amido non mon­
dato ili temperi"i on ucchii di mele "rane forti o ùolci: 
premi.i forte e coli ' i llene e metta i 'oi 11011 i holla un 
poco e me. ti:,;i '01 coct'hiaio o dilJatti i e m tt:t \'isi .. u spe­
zi . E in ciif tto di 111 le "ran 'i può far brodo con rb ." 

• 7~. Dal Libro di CociJln : c DI,l. 1'< tiO'gia. - TOllli polli 
lllten netti, frigCYili nellartlo p i m ttili n coc re in nC(lun 
on zuccaro, "p~zi e z nzoyo ' falli}le 'i." 

;; Dal Libro di Cocil/n: c J)e 'nrdamon cle cal'1l . - To­
gli C,tl'll di ca 'trone, cld 11 tto: taglia minuto e fa hullin. 
forte: quando . irÌ> hullita, acciò he non . ap11ia di be 'UJlH' 

l \'11. \'ia l'acqua frigrTi 1,\ carne col lardo: poi metti, i , II 
ablm, t, nZlt ili (l uella acqua intanto che poco rim,tglllt di 
qu Ilo bro(lo; e qUlllltlo ,imnllO cott , III ttivi su cOl'iulIùoli 

carot I, Il trit l'Oli spezi zaflìnau abba,tanza.:E ,·c 
non a \'e :;i corianduli, m tti \'i d l comino c mangia .• 
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• n,Il Libro cll CuciI/t!: .. DI:' 1.\ Zl'lU1W <li colombi, polli 
l Il altri uccl:'lli. - utmclo tu occidi polli. colomhi o altri uc­
l'l'Hi, l'i l'l'm il ~nngne li fl:'~atdli, poi, ~lll mbrnti, li frigrri 
l >ll ]p dpolle e elll lardo, g-illutOyj dentro ol'ig-ano l'eco, 
!Ielle pe hto, di"t mpernto col "ino: poi tog-li il snng-uf' de 
lt pn·,h·tti ~ i fl'g",ltelli un uno poco di pane bru ticato 
pt h fl'rt l eli, Ì('mpera con ael'to "ino, olom ,ottil-
1Il nt c pOlli Il lmllir coi eletti uccdli, a~g'illlltoyi ti ntro 
del p"pe l'll1ltjl 'h'ntt>lllente. Per li colomhi Il zinlm ute vi 

1 ponano capo d' ll«li' 'maugia. lO 

~) La l'rlllzion di (luetf' fe ,t nuziali fu ùal Perticari 
copiat:\ nd l'ollic '!)!) d lla lliùliotcc't Yaticulllt l'hinate (' 
:;Ì<.',., poi COlI qnalch frangia, per le ~b.mI1e. 'ùi Riri la 
BIIlu!l1l! 'c eli • ciw:rt c Left" Anllo II. voI. I , fa 'c. 2. feh­
Imlio Vlì~, pa n'. 1/6 c errer• 

o Th forza di l'e aro cenùeY(\llo da, Ales andro, fra­
tt>1lo di Fumc co 11 fu duca. di l\1ilano. o tanzo rn. ap­
punto fi"Jjo di _\.1 " umh'o. La ig-noria l'a uuo,a, dahmdo 
!l Il 1M;). c o t, uzo morì gionu 111:'1 U 3 a tr nt:vei anni. 
_·on ebbe figli da CalUllliUn. d' .\.ra~()lIa, e g-li ncce e il 
11. tardo Gioyanni che spo ù poi LucI' zia DOl'rria. 

l Il Cullenuccio nel 147:1 era rrindice in Bolorrna. A e­
, ~l'e :\Iapeo che erli ayenl. donato c l'ti gran hi, cri e't la 
l -tt l'a ed i vel' 'i che tra 'cri"o colla rrrafia del tl'mpo. e 
llOll l'lTO ,ono in diti, COlllP hanno qualche r lnzione col 
mio arrrOllll'uto, li tol~o dal codiCI' :i:!-ll' della llibL della 
l"lliv r.it:1 di Bolorru" autografo ù,1 .1\lape o l\Iappi ud­
detto: 

c Palldulphu Coli nuciu pi amen ' i~, BOllonia jud 'x 
,quilae 'e 'ari ÌlIapeo '. 1473 - Signor C'al' mio,. on 
l' 'endo u 'uta no tra bil'ul'ia ,eùer' tali animali, l m'è pa­
ruto Y ùl:'re c ',('h W'ngano del ultim part del India. 
Et fluullhmque armati . inno et CUln li cal7.i ' mol' ,i cerchino 
111lpaurinne. pur attendendo a li l'l'conIi vostri li u arò tanta 
dol':l:':la de l.lcte che pel'o furli tornare pi,tcevoli, facendoli 
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y '. tirl' de l'O f;O l' luvlllHloli ,l C[\PO rum r llr"to, nOli. ('I17.:t 
laude l' 11 nedictionc d l }la Se' ,10\ NOllO lIah et clf'l prt.­
f;l'ntatort' de PRsi, ch in tute le sop CO'i' dill1o,'tnt ))(11\ lin­
H'l' 111('110 gentil'z!t cl animo llH' Re ha\" , .' l' ('olui lwr ,.1 
(lunl l' ha cl 110m • E p l'bò il rengratiul'\'P reputo , ullel tluu 
hUYelldo voi fa to cosa nOIl in olitn il la yo.'tm humallitit 
cluantullch la mia bass za l)ocho el meriti, ~ 011 H' nnwarÌl. 
Il l'bù leg l'l" 'lue ti pochi "ers tti, pocho 111<1l' tre\ollllt'nte 
(como cum cel rità) 'Ol11pO ti. 

potr hlle' 

H,,11I18 in (f)1!llIR/is, Cc.ar, Ilut !lrn/o t'ol,",/", 
E/fllil, Et anr'ri. !lra/iO/' illa /ViR, 

rrfJo ((71i"'1/8, "'l'es, Pandrr/pl"'B, quitllJllicl i'l i1'.o ,./ 
CUllt'llI iII ",.IJi/rio 811111 .i/a /los/m II/O , 

El dono, el tlonntor tnnto se e tim~ 
.Qunuto SOli virtil merta nel arrecto 
~ OO[L yuluntà pr crtlc primI\. 

cr formo tengo nel concepto, 
altro non tlicn la mia rimn 

ho tlMi vunga nJ altro etl'acto 
he lIal tuo don, Ce ~r mio chnro, 

te et ob crvnrte sempre imparo, • 

di \Ocr}lO. ~I 
il ver"O: «J:Tè \'UÒ che da.ta v'n<rll ad 

altro fretto, C," 
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